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NHÀ XUẤT BẢN TỔNG IIỢP ĐỒNG NAI 


LỜI NÓI Đầu 


Đạy nghề cho người lao động hiện đang là một vấn đề rất bức bách 
trong xã hội ta, nhất là đối với các bạn trẻ ở nông thôn. Cuốn sách này ra 
đời nhằm góp một phần nhỏ vào Sự nghiện chung đó. Nội dựng của nó giới 
hụn như sau: 

- Không trực tiếp đề cập đến những nghề trằng trọt và chăn nHôi, 
tốn đã trở thành NGHIỆP, tức nông nghiệp, là hoạt động lâu đời Ở nông 
thôn, thường xuyên được chỉ đạo, huấn luyện bởi các cơ quan quản lí và 
các nhà chuyên món. 

- Gồm chứ yếu những nghề thuộc công nghệ chế biến, đáp ứng tốt 
đu các điều kiện: nguỖn nguyên liệu tại chỗ, tổ chức sản xuất tại chỗ, tiêu 
thụ cũng phần lún tại chỗ. Đó thực sự là những nghề vấn với Hông thôn, 
góp phần vào sự nghiệp công nghiệp hóa nông nghiệp. 

Đối tượng phục wụ của cuốn sách này chủ yếu là các bạn trẻ ở 
nông thôn với học lực phổ thông. Nó cố gắng hỗ trợ tốt đa các bạn trong 
buổi đâu học và mớ nghề, trong đó có riệc Đổ sung thêm kiến thức chưng 
về khoa học và công nghệ. Thực Sự CHỈ nên coi cơn sách này hàm chứa 
những thông tín gợi mở đối với những bạn có quyết tâm đựng nghiệp ngay 
trên mảnh đất quê hương của mình. Bởi vì từ chỗ biết nghề, thạo nghề tới 
hành nghề có hiệu quả là cả một chặng đường đài đẩy thử thách. 

Cuốn sách chứa đựng những nội dụng hết sức đa dụng, nên tác giả 
khá mà hiểu biết căn kẽ mọt vấn để. Vì vậ y nếu phần nào phạc uụ được bạn 
đọc, thì điều đó trước hết là nhờ vào những ngày công tác tại Trung tâm 


Kỹ thuật Đồng Noi, nơi đã tiến nhận và ứng dụng nhiều kết quả nghiên 
cứu từ các chuyên gia, các viện nghiên cứu uà các trường đại học trên toàn 
quốc. 

Dà thế nào cuốn sách chắc chắn cũng có những hạn chế nhất định, 
chẳng tôi rất mong được sự góp ý chân thành và cụ thể của các Quý độc 
giủ, nhất là các nhà chuyên môn trong những lãnh vực mà sách để cập. 

Người viết bày tỏ lòng cảm tạ đặc biệt đến tác giả của những tài 


tiệu được trích dẫn, Nhà Xuất Bản Đồng Nưi đã tạo điều kiện cho cuốn 
xách ra đời. 


Biên Hòa, ngày 0T tháng 02 năm 2000 
Tác giả 


NGUYỄN ĐỨC THẠCH 


* MỘI cơ quan thuộc Ủy bạn Khoa học Kỹ thuật, nay là Sở Khoa Học ~ 
Công Nghệ - Môi Trường Đẳng Nai 
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SƠ CHẾ NÔNG SẲẢN 

Nền nông nghiệp nước la đã và đang tạo ra những khối lượng lớn sản 
phẩm đa dạng về chủng loại và Phong phú về phẩm cấp. Trong bảo quần, vận 
chuyển và chế biến tiếp theo thường đòi hỏi các nông sản đó phải được sơ chế, 
Mục đích của sự chế biến bước đầu đó là: chống thất thoát số lượng, giữ vững chất 
lượng, thậm chí còn nâng cao giá trị nông sản ở ngay tại nơi sản xuất và thu 
hoạch. Sơ chế còn có tác dụng cô đọng khối lượng và tạo hình thích hợp, giúp cho 
việc chuyên chở được thuận tiện. 

Do tính đa dạng và phong phú như vậy của nông sản mà việc sơ chế cũng 
có những phương pháp và qui mô khác nhau. Song do thể tích cuốn sách có hạn, 
nên đưới đây sẽ chỉ giới thiệu những loại công nghệ thường gặp và cần thiết phải 
làm sau thu hoạch. Đó là: 

1. Phơi sấy nông sản. 
2. Sản xuất tình bột. 
3. Sơ chế một số tinh đầu. 


4. Sản xuất đầu thực vật và xà phòng. 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 


BÀI1 
PHƠI SẤY NÔNG SẲN 


1. TẠI SAO PHẢI PHƠI SẤY NÔNG SẢN? 


Các sản phẩm nông nghiệp muốn được bảo quần tốt thì điều kiện đầu tiên 
là phải có độ ẩm (w) nhỏ. Nhưng sau khi thu hoạch thì sẵn phẩm thường rất ẩm, 
thậm chí ưới nữa, nên cần phải được làm Khô tới độ ẩm thích hợp cho việc bảo 
quản. Khi vào mùa nắng thì bà con nông dân ta đem phơi, Đây là cách đơn giản, ít 


tốn kém. nên đã trở thành biện pháp truyền thống từ xa xưa. Song nó rất bị động 
nhất là vào mùa mưa. 


Trong nên nông nghiệp phát triển người tì sử dụng patứng phán xấy kết 
hợp với phơi khi có điều kiện. Sấy là một biện phấp làm khõ chủ động và có hiệu 
quả, Mặt Khác sấy Không chỉ là làm khỏ. mà nhiều khi nó lại có tíc động cần thiết 
để nắng cao phẩm chất nông sắn, lâm tăng giá trị thương phẩm. chẳng hán trone 
công nghệ chế biến chè, cả phế, thuốc lá, quả... Lợi ích thu được rõ ràng VƯỢ Qiá 
chỉ phí cho sấy. 

Đồ ẩm thích hợp và an toàn để bảo quần hầu hết các nông sẵn Khí nhập 
kho là 12 — 14%, Khi w lớn hơn 14% thì các hoạt động sống trong đống nông sản 
sẽ phát triển, sự hệ hấp mạnh lên, nhiệt đô tầng đần. khiến cho các hoạt động xi 
sinh và côn trùng ngày cảng mảnh liệt Điều này lại càng lầm cho nhiệt độ Tầng 
lên nữa. nòng sản bốc nóng và bị hư. Rö ràng khống chế độ ẩm ở mức đười {4% là 
rất cần thiết, nhất là vào mùa mưa, Nếu vì lý do gì đó mà sản phẩm bị bốc nong, 
ta máu chóng đem nhơi sấy thì vẫn có thể cứu vân được. 

Nông sản ẩm ướt không những không bảo quần được. mà nề "ưụ có đem chế 
biến ngày thì cũng sẽ gặp trổ ngại: Khi xay xát bột dính vào máy, độ thụ hồi giẩm 

và uêu phí năng lượng lại nhiều, chất lượng xấu đi,... Đo vậy công nghệ chế biến 
chỉ tiến hành được khi nguyên liệu đưa vào đã ở trạng thái khô nhất định, Mặt 


khác nhiều khi người ta thu hoạch sẵn phẩm còn chưa chín hẳn. Khi đó sấy còn 
đóng vai trò đẩy nhanh quá tình chín của nó. 


SƠ CHẾ NÔ NG SẲN 


Như vậy phơi sấy thực chất là dùng nhiệt lưỡng làm bốc hơi nước có trong 
sản phẩm tới một giới hạn cần thiết về độ ẩm. Khi đó nếu dùng sức nóng mặt trời 
thì ta gọi là phơi, còn nếu phải đốt nhiên liệu hoặc dùng điện tạo ra sức nóng thì 
đó là quá trình sấy. Tốc độ phơi sấy tăng lên khi: 


- Làm tăng nhiệt độ không khí xung quanh vật được làm khò. 


- Làm tăng tốc độ chuyển đồng luông không khí đó (quạt lay thông 
g1ó tự nhiên) 


~ Lâm giảm độ ẩm và áp suất của không khí trong phòng sấy (thổi ra ngoài). 


II. CÁC PHƯƠNG PHÁP SẤY 


Khi cần làm khô một khối lượng lớn sản phẩm trong một thời gian ngắn 
bất kể thời tiết thế nào. người tà phải dùng phương pháp sấy. Nó tuy tốn kém và 
phức tạp hơn việc phơi tự nhiên, nhưng lại cần thiết để có được sản phẩm đồng : 
nhất đưa ra thị trường. Sấy là nhải dùng tác nhân đốt nóng như khói lò hay không 
khí nóng, tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm, hâm nóng nó lên và lôi kéo hơi ẩm ra 
theo. Như vậy là phải hao tốn nhiệt năng (chất đốt). 

Cách sây bằng khói lò thường làm bẩn sản phẩm bởi tàn tro, bụi,... Nên 
nó chỉ dùng khi sản phẩm không cần sạch hoặc sẽ làm sạch sau đó, Trung đa số 
trường hợp sấy người ta phải tìịn cách cách ly khói là Khổi sản phẩm. nghiã là trên 
thực tế chỉ có Không khí nóng tiếp xúc với sản phẩm. Cách này tuy có tốn kém 
bơn, nhưng bù lại tà sẽ được sắn phẩm sạch, giữ vững phẩm cấp. đồng thời đễ vận 
hành bơi. 


I/ (Nguyên lý sấy bằng không khí nóng 


Cách sấy này dựa trên sự trao đổi nhiệt và chất ẩm (nước) giữa không khí 
và sẩn nhẩm: không khí nóng nhả nhiệt (sức nóng) cho sẵn phẩm để chất ẩm thoát 
khỏi sẵn phẩm đi vào không khí. Như vậy không khí phải thường xuyên được cấp 
nhiệt để có sức nóng: còn độ ẩm của nó phải nhỏ nhưng rồi lại tăng đần lên, tới 
một lúc đạt cân bằng (bảo hòa}, nên phải âm cách xả không khí đó ra ngoài 
(khuếch tán) bằng cách thổi (quạt) nhẹ hoặc cho thông gió tự nhiên. 

Thường trong các bưồng sấy không Khí đi quá lớp sản phẩm đầy độ vài chục 
cm tối đa: quá mồng năng xuất sấy sẽ kém, nhưng quá đầy thì quá trình sẽ châm. cần 
đảo tiện nhiều. Tốc độ khô của sản phẩm phụ thuộc vào: độ nóng và đệ khô của 
không khí, sự chuyển động (khuếch tán) của nó, mức độ ẩm ướt và cách sắp xếp sản 
phẩm sấy. Đó cũng là những yếu tố chính chỉ phối sự lựa chọn kiếu sấy và loại thiết 
bị nào cho phù hợp với sản phẩm và yêu cầu công nghệ tiếp sau. 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 
2/ (Kiểu sấy 
q/ Sấy tĩnh 


Kiểu này đơn giản và thường găo nhất: lớp sản phẩm nằm yên trên dàn 
sấy. Nó hay được dùng cho qui mô nhỏ, thủ công. Hạt và nói chung là nông sản 
đem sấy được trải thành lớp nằm ngang tiếp xúc với không khí lưu thông lưới 
trên mặt hoặc từ đưới lên. Lưu lượng không khí nóng đi quả phải được khống 
chế cho phù hợp. Chẳng hạn người ta đã đúc kết cụ thể: với không khí ở 60C đi 
qua ímẺ bạt trải thành lớp đầy Š em đồ lưu lượng của dòng khí đó phải là 
300m '/giỡ. 

b/ Sấy liên tực 

Ở đây lớp hại được chuyển động liên tục trong lò sấy, từ đầu vào ra tới 
cửa xả. Bề đầy lớp khá mồng, khoảng 20 — 30cm, lại được đảo trộn KHỦOHG xuyê¡n, 
nên rất đồng đều. Lưu lượng không khí tới 6000 — 8000m' '/giờ cho Im` sắn phẩm. 
Côn nhiệt độ thì tùy theo đối tượng sấy. Nói chung với mỗi loại nông sản cần sấy 
thử trước để rút ta những thông số tối tu về nhiệt độ, lưu lượng không khí, tốc độ 
chuyển hat,... Cũng cần tránh làm nguội quá nhanh, dẫn tới sản phẩm bị đòn, để 
gãy vỡ. 

Kiểu sấy này đã cơ khí hóa ở khâu vận chuyển sắn phẩm và không khí. 
Còn việc đốt nóng có thể đùng lồ than, củi như kiểu thủ công (sấy tĩnh). 

c¡ Sấy đối lưu 

Trong kiểu sấy này lớp hạt chuyển động ngược chiều với đòng không khí 
nóng được thổi vào. Từ phía trước tới phần sau của lớp sản phẩm đang chảy 
xuống, độ ẩm trong sản phẩm tăng lên, trong khi nhiệt độ của dòng không khí 
theo chiều ngược giảm đần đo ngày một đi xa khỏi ngưồn đốt. Hai xu hướng đó bù 
trừ nhau. làm cho quá trình sấy vừa hài hòa, vừa hiệu quả. 

Kiếu này cũng cơ khí hóa ở hai tuyến: chuyển vận nông sản và thổi 
không khí nóng. 


II. THIẾT BỊ SẤY 


Trên cơ sở các điều nói trên về nguyên lý, kiểu sấy..., người ta thiết kế và 
chế tạo nên những kiểu lò sấy khác nhau tùy theo yêu cầu, đối tượng cụ thể, tù thô 
sơ thủ công đến hiện đại, phức hợp. Đối với bà con nông đân ở vùng xa thì tất 
nhiên là phải đơn giản hóa. Tuy nhiên các nông trại và hợp tác xã có tiềm lực thì 
nên trang bị các lò sấy tốt hơn. Nhiều hộ, doanh nghiệp, công ty ở các vùng khác 
nhau đã trang bị được những lò sấy lúa rất hiện đại, nên phẩm cấp nông sẵn giữ 
vững ở mức cao, đáp ứng được yêu cầu xuất khẩu. 
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_ SỞ CHẾ NÔNG SẲN 


Dù là kiểu lò đơn giản thì cũng nên thuê các cơ xưởng chuyên ngành chế 
tạo lò sấy một khi đã đầu tư mở địch vụ sấy. [Dưới đây sẽ giới thiệu vài mẫu hình 
cơ bản, coi như những đề xuất giúp các bạn dễ hì:ih dung phần nào. 


1/ đồ sấy thủ công 
Các loại lò này thường co những đặc điểm như sau: 
- Chất đốt là than, củi. 


- Vận chuyến sản phẩm bằng tay, kế cả việc đảo trộn, không dùng 
động cơ. 


- Thông gió tự nhiên. 


- Trừ ống khói, đàn sấy bằng sắt thép. còn lại là các vật liệu xây dựng 
thông thường, kể cả bằng đất. 


Ống khói 


tỏa nhiệt 


Dàn sấ : 
y Tâm ngăn 
dẫn nhiệt 


Lò đốt 


Hình 1.1. Các kiểu lò sấy thủ công 

Trên Hình 1.1. là hai kiểu lò sấy thủ công. Có thể có những cơ cấu và cải 
tiến khác. miễn làm sao ống khói vừa dẫn khói lên không, vừa truyền nhiệt ra 
không khí phía ngoài ống để hãm nóng sản phẩm trên dân sấy. Dân có thể là dạng 
xoay được thay vì phải đảo trộn. 

Lò có 4 bệ phận riêng: 

- Vỏ ngoài: cần cách nhiệt tốt, nên có thể xây gạch dầy 22cm hoặc 

đắp đất. 


- Trần lò: có thể tô trát vữa hoặc phủ bằng rơm trộn xi măng, đất. Nên 
làm đốc để dễ thoát ẩm. Mái lợp tôn hay ngói để chống cháy. 
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- Nền lò: lát gạch hay láng đất nện. Cần phủ một lớp xỉ than để tránh 
mất nhiệt vào đất. 


- Các cửa thoát ẩm và hút gió: Chúng rất quan trọng trong việc tạo 
điều kiện đối lưu tự nhiên, và điều chỉnh độ nóng cho đồng đều trong hưồng sấy. 
Cửa hút phải có nấp dễ mở to nhỏ, và phải sắp đất sao cho tối đa không khí lùa 
vào tiếp xúc được với ống và tấm đẩn nhiệt. 

Còn cửa thoát ẩm và ống khói phải ở một cao độ đủ để có một lực hút khí 
mạnh nhằm thông gió tự nhiên. Thường được để ở trên nóc. Miệng thoái của ống 
phải gẩn bộ phân ngăn gió lùa trở lại vào ống gây cần trở hơi thoát ra. 


Hai bộ phân gá lắp quan trọng của mội lò sây là: 
a/ Hệ thống cấp nhiệt: 
Gồm bầu lò, ống bay tấm dẫn nhiệt, ống khói. Bầu lò xây bằng. gạch chịu 


lửa hoặc đất sét nhào kỹ. có thành đầy để giữ nhiệt. Ống khói và phần tổa nhiệt 
làm bằng tôn, đặt cách tường 30cm. Phần ống phía trên mái nhà có thế làm bằng 


ống sảnh. 

bí Hệ thống dàn sấy 

Dân trên cách đàn dưới một khoảng thích hợp. Hai dần đặt so le nhau sao 
cho hơi nóng và hơi ẩm đi theo đường chữ "chí" (24c zấc), làm tăng diện tiếp xúc 
giữa hơi nóng và nông sẵn. 

Sấy thủ công như nói trên là kiểu sấy tĩnh. 


2/ tHầm sấy tulen 


Là một đường hầm xây gạch đầy, niíi vòm, nằm hơi xiên (cũng có khi 
nằm ngang). Bên trong hầm đặt hai hàng “ray” để dẫn chuyển các xe khung lấn 
dàn sấy: hoặc lắp băng tải chổ sản phẩm sấy, không khí nóng được thổi vào ngược 
bướng chuyển động của dàn sấy, hay vào từ hai bên hông. 

Vì sản phẩm được rải thành lớp mà không đảo trộn. nên tốc độ thoát âm 
khôug đều. 

Đây là kiểu sấy cả liên tục lần đối lưu, có cơ giới hóa một phần (quạt, 
bãug tải). 


5/ Gấy thùng quay 


Nếu sấy cỡ 50 - 60kg hạt ta có thể dùng thùng “phi” lắp nghiêng 6” so 
với mặt ngang, nằm ở nhía trên tò đốt, hay thổi không khí nóng vào " phí”, và cho 
thùng “phí” chứa sản phẩm quay chầm chậm. 
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Còn sấy với qui mỏ lớn thì phải chế tạo thùng quay được cơ giới hóa hoàn 
toàn (còn gọi là sấy trống quay). 


Hiện nay công ghê sấy nói chung và sấy nông sản nói riêne đã đạt tới 
trình độ cao. Có thể kể thêm những loại thiết bị sấy công nghiện: các tháp sấy hạt, 
máy sấy băng, thiết bị sấy tng, v v.. 


IV. SẤY SƠ CHẾ MỘT SỐ NÔNG SẢN THƯỜNG GẶP 


Các nông sản khác nhau có chế độ sấy khác nhau. Chế độ đó phải đẩm 
bảo sao cho nông sản khô, nhưng đồng đều, lại giữ được giá trị thương phẩm. 
Muốn vậy phải lựa chon các yếu tố cho thích hợp: kỹ thuật đốt nóng, nhiệ: độ và 
thời gian sấy, tốc độ vận chuyển và xả khí za ngoài. Trong đó cốt yếu là ahiệt độ 
sấy. 


I/ Gấy các loại hạt (ương thực - thực phẩm 

d/ Sấy hạt lúa mì 

Sấy hạt lúa mì phải bảo toàn số lượng và chất lượng của eluten (một 
thành phần quan trọng đặc trưng của bánh mì). Nên chọn nhiệt độ tối đa là 50?! C: 
vì nóng quá gluten sẻ biến đạng. 

b/ Sấy thóc 

Sấy thóc ở nước ta thường chọn nhiệt độ t = 50 ~ 55°C 

cí Sấy bắp 

Khi thu hoạch về, bắp có độ ẩm cao, khoảng 35%, mà độ ẩm tối đa để 
bảo quản lâu dài bắp chưa tách hạt là 20%, bắp bạt là 12 — 13% và bảo quản vài 
tháng bắn hạt là 15*#. 

Nếu sấy bấn ở trên 50C sẽ làm khô nhanh lớp vỏ ngoài, gây cẩn trở nước 
thoát ra từ bên trong. Nên làm như sau: có nắng to thì phơi là tốt nhất; sau đó 
muốn để lâu thì sấy theo chế độ: ở 80C đối với bắp dùng để chế biến; ở 100% 
đối với bắp thức ăn gia súc. Còn bắp giống chỉ sấy không quá 45"C. 

đ/ Sấy các hạt họ đậu 

Đậu bạt có vỏ ngoài rất bền, ở nhiệt độ cao quá, vỏ sẽ nhăn cứng lại, cản 
trở nước thoát ra, lầm cho hại dễ bị tách đôi. Vì vậy việc sấy phải qua nhiều đợt: 
đầu tiên đem phơi nắng, hoặc sấy không quá 30°C (nóng hơn prolcin của hạt bị 
biến dạng). Để nguội, le này hơi ẩm sẽ thoái ra. Rồi lại sấy cho tới nhiệt độ đó. 
Lúc này nước để bay hơi hơn. 

đ/ Sấy các hạt có dầu 

Thường sấy ở dưới 6J'C, nóng hơn chất béo sẽ bị hủy. 
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2/ Gấy các sản phẩm cây công nghiệp 


d/ Sấy chè trong chế biến chè xanh: 

Chè vò xong có thủy phần (hàm lượng nước) 45 —- 48%, được đem sấy. 
Đầu tiên ở 120°C để diệt men, làm cho chè có hương vị và màu sắc của chè xanh. 
Khí thủy phần còn 20 ~ 25%, có thể xuống tới 80 - 85C. ` 

Nếu lúc đầu mà sấy dưới 100°C chè sẽ bị chua, còn ở trên 120°C sẽ làm 
cho lớp màng bên ngoài khô quá nhanh, tạo nên một lớp vỏ cứng, hạn chế sự thoát 
ẩm trong búp chè, và chè có thể bị cháy, mùi khét, bị đục khi pha nước. 

Chè là loại sản phẩm dễ hút các mùi xung quanh, nên không bao giờ được 
để khí lò, và các hơi lạ xung quanh bị cuốn hấp vào. 

bí Sấy các logi khoai: 

Đây là những nông sản giàu tinh bột. Thủy phần của khoai mì (sắn) vào 
khoảng 60% trỏ lên, của khoai lang, khoai tây là trên 7O ~ 75%. Tỉnh bội của 
chúng dễ bị hồ hóa (ưương nở và dính), nhất là khoai mì (hồ hóa ở 50°C). 

Khoai tây tươi là một loại thực phẩm ngon, được bán rộng rãi mà không 
qua phơi sấy. Còn khoai mì và khoai lang thường được thái lát trước khi phơi sấy. 
Chỉ sấy khi nắng yếu hay mưa đầm. Khí đó đầu tiên sấy ở dưới 5C, sau đó tăng 
đần lên 70°C hoặc hơn nữa. 

c¡ Sấy cà phê: 

Ban đầu sấy ở 75 — 80C, sau giảm xuống 65"C. Nhờ hạ nhiệt độ nhanh 
như vậy mà vỏ lựa tách ra, sau này việc xát khô sẽ đễ đằng. 

d/ Sấy lá thuốc lá: 

Do các quá trình ủ và lên mcn liên quan đến việc sấy lá thuốc lá có phần 
phức lạp, nên ở đây công nghệ sấy thường có ba bước: 

- Sấy tiểu hởa (ít nóng). Lúc đầu ở nhiệt độ 32%C lá thuốc có thủy 
phần 85 - 96%. Khi ngọn lá bắt đầu vàng thì nâng lên 35'C . Khi 1⁄3 điện tích lá 
đã vàng thì tăng lên 36 — 40C, lúc này thủy phần còn 70 ~ 80% 

- Giai đoạn trung hỏa (nóng vừa). Lúc này giữ ở 45 ~ 48°C, mở cửa để 
thoát ẩm, thông gió và giữ thủy phần từ 70% trở xuống. Rồi tăng lên 60 ~ 70°C và 
mở hết cửa để hơi nước thoát ra nhanh, lầm cho thuốc mau khô. 

- Giai đoan sấy lớn (nóng mạnh). Tăng đần nhiệt độ tới trên 80C, từ 
từ đóng các cửa thông gió. Giai đoạn này không nên tăng nhiệt độ quá cao. 
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V. SẲN XUẤT CÁC LOẠI CỦ QUÁ SẤY 


Sấy ở đây là công đoạn chót trong đây chuyền chế biến củ quả sấy khô. 
Củ quả thường được sấy không quá 80 - 90°C. Tuy nhiên nếu thời gian duy trì 
ngắn, hoặc khi cần tiêu diệt vi sinh vật thì có thể nâng nhiệt độ cao hơn. 

Củ quả trước khi sấy thường được xử lý thích hợp: làm sạch, cắt miếng, 
chần hấp, xử lý hóa chất; ếp,... Trong đó chần, xử lý hóa chất có hiệu quả đặc biệt. 
Do tác dụng của nhiệt và ẩm khi chầu mà tính chất của nguyên liệu biến đổi có lợi 
cho sự thoát nước khi sấy, đồng thời các hoạt động vi sinh bị triệt tiêu. Kết NHÉP nhờ 
có chần mà phẩm chất sản phẩm được giữ vững, thời gian sấy rất ngắn. 


Việc xử lý hóa chất trước khi sấy là để ngăn ngừa các quá trình oxy hóa; 
làm biến màu củ quả. Các chất chống oxy hóa thường gặp là các axi* sunfurd, 
ascocbic, xitrin và một số muối natri (bisunfit, metabisunfit,.. A) 


Sau khi sấy củ quả khô được đựng trong những loại bao bì khác nhau, 
thường là bằng màng chất dẻo mỏng vừa sạch, kín lại vừa đẹp. 


I/ Chuối sấy 


Ở nước ta chuối được trồng khắp mọi nơi. Phổ biến ở Bắc bộ là các loại 
chuối tiêu, chuối tây, chuối hột,... Ở Nam bộ có chuối bom, chuối sứ.... Về thành 
phần hóa học, chuối chứa 20 - 30% chất khô, chủ yếu là gluxiu 1,0~ 1,8% protein; 
0,2% axit (malic, oxalic); một số vitamin. Khi sấy khô, chuối có 18 ~ 22% nước; 67 
~ 70% gluxit; 4 — 6% protein; 1,3 — 1.5% xenlulozơ, một ít vitamin, chất béo,,.. 

Nguyên liệu dùng để sấy phải thật chín, tươi tốt. Vỏ chuối dễ bóc, mầu từ 
vàng đến vàng sáng. Ruột chuối mềm nhưng chưa nhũn, không có vị chát. Ruột 
chuốt được xử lý hóa chất: ngâm vào dung dịch natri metabisunfit 2% hoặc HCI 
1%. Sau đó xếp vào khay tre cho ráo nước và cho vào sấy, 

Đầu tiên sấy ở 95 — 100°C từ 1 - 2 giờ để điệt hệ enzim trong chuối, sau 
đó hạ xuống 80 — 85°C. Khi độ ẩm của chuối còn 30 ~ 40% thì giảm xuống còn 60 
- 65°C. Tốc độ vận chuyển không khí là 0,4 ~ 0,6m/giây. 


Vào mùa nắng có thể phơi chuối, chỉ 2 ~ 3 nắng to là được. Khi phơi 
không đặt trực tiếp khay chuối xuống đất hay mái phơi, mà cần kê cao ít nhất 
10cm để hơi ẩm có thể thoát xuống dưới. 

Khi phơi hay sấy nếu thấy bề mặt chuối đã se lại, khối lượng ngót còn 
khoảng một nửa thì đảo chuối để khô đều. Chuối đã khô, độ ẩm 18 ~ 20% thì 
ngừng. Có thể bao gói từng quả chuối hay ép nhẹ trong khuôn thành từng bánh 
100 hay 200 g.„ 
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2/ tOải, nhãn sấy 


Về thành phần hóa học, cùi vải có 84,3% nước; 0,7% protein; 0,3% lipit; 
10 ~ 15% đường; một ít vitamin, muối khoáng. Có 2 loại vải: vải thiều và vải ta. 
Vải thiều có vị ngọt đậm, còn vải ta thì có vị chua. 


Nhãn có 3 giống chính: 
— Nhãn cùi, nổi tiếng là nhãn Hưng Yên, quả to, cùi đầy, vị ngọt. 
- Nhãn đường phèn, quả nhỏ hơn nhãn cùi, hạt nhỏ, cùi đầy, vị ngọt 
và thơm. 
~ Nhãn nước, quả to, hạt to, vỏ mỏng, cùi mỏng, vị ngọt. 
Vải, nhãn được sấy ở dạng nguyên quả, chưa bóc vỗ. Nhiệt độ sấy 


khoảng 70 — 80C, độ ẩm sản phẩm 18. Để chống xẫm màu, cần xông lưu huỳnh 
cho vải, nhãn trước khi sấy. : 


5⁄/ đu đủ sấy 

Về thành phần hóa học đu đủ chín có 8S — 90%. nước; § — 12% đường; U,4 
— ! 4 protcin; 0,1 — 0,7% lipi; 0,6 -- 1% xenlulozd, một Ít axI(, tro, vitamin. 

Để sấy phải chọn loại đu đủ chín còn cứng, đem gọi vỏ, bổ tư rồi bỏ hạt. 
Sau đó cắt thành miếng ngang, dày 1cm, xếp vào khay rồi đưa đi sấy. 

Pầu tiên sấy ở nhiệt độ 93°C trong 1 giờ, sau đó hạ xuống 68”C cho đến 
khi độ ẩm của sản phẩm là 6% thì ngừng. 

4/ Cà rốt sấy 

Cà rốt sấy khô khá giàu vitamin, nhất là tiền vitamin A, tới 15 ~ 892mg%. 
Nó có thành phần hóa học như sau: 14% nước; 9,2% protein; 1,5% lipH; 48% 
đường; 10,4% tunh bột; 9,6% xenlulozơ; 2% axit và 5,3% tro, 

Chọn cà rốt màu đỏ, củ to, lỏi nhỏ. Sau khí rửa sạch, chần trong nước 87 — 
88°C trong 6 — 8 phút. Rửa và nhúng vào dung dịch 0,2—-1% SO;¿. Rồi thái thành 
lát hay thổi vuông và đem sấy ở 70 ~ 71C cho đến khi độ ẩm còn 14% Nếu để 
bảo quản lâu cần sấy đến độ ẩm 4 ~ 7%. 


Củ cải, xu hào sấy cũng tiến hành tương lự. 
5/ (Nếm sấy 


Trong nấm khô hàm lượng trung bình của ẩm là12 - 14%; của protein là 
27 ~ 30%; lipit là 8 ~ 9%; chất khoáng là 9 ~ 10%; ngoài ra còn có một số 
viiamin. 
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SƠ CHẾ NÔNG SẢN 
Sau khi phân loại theo kích thước, đem rửa nấm rồi chần hơi (tức là hấp 
trên nước sôi) ở 100C trong 2 — 3 phút, làm nguội rồi xếp vào khay. 


Sấy nấm ở 50 ~ 70°C đến độ ẩm 13 - 15%, để nguội. Có thể ở gần cuết, 
hạ xuống 35— 40C cho tới độ ẩm 4%. Sau khi phâu loại thì cho đóng gói. 


6/ tiành tôi sấy 


Hành tỏi là rau gia vị nên bàm lượng tỉnh đầu có vai trồ quan trọng trong 
giá trị của hành tôi khô. Trong bành tỏi khô, hàm lượng tính dầu chiếm khoảng 
0,030 - 0,055%. 


Hành tôi sau khi cắt bỏ rễ, lá được đem rửa sạch, rồi thái lát mỏng 3 - 
5mm. Để tránh tổn thất tính đầu người ta không chần hành tỏi. Ở thiết bị sấy hầm 
(ulen) thì nhiệt độ sấy hành ban đầu là 71°C, sau giẩm còn 57C. Với tôi thì nhiệt 
độ duy trì cố định ở 60C. 


r/ Ối sấy 


Chọn ớt chín không còn mảng xanh, không rụng cuống, không sâu bệnh. 
Sau khi rửa sạch, đem chần hơi 4 — 6 phút, làm nguội cồn 36~ 40C. “ 

Sấy ớLở 73 — 74C cho đến ngót 50% khối lượng thì giảm xuống còn 62 ~ 
63”C. Chú ý trong khi sấy không để độ ẩm của không khí cao quá làm ớt bị thâm. 
Độ ẩm của ới khô không quá 5%. 


PHỤ CHÚ 


12 Độ ẩm, hàm ẩm hay thấy phân đều là những khái niệm chỉ lượng nước 
CÓ trong mỘit lượng vật thể nhất định (thường ký hiệu là w'À Tùy theo trạng thái của 
vật thể (rắn, lòng hay khí) mà cách tính độ ấm có khác nhau. Chẳng hạn độ ẩm 
trong một dạng bột nào đó là ŠS% nghĩa là trong 100g bột đó có mặt 5g nước (95g 
bột khó tuyệt đối + 5g nước nhân tán) Người tạ nói côn 95 độ là loại côn chứa 
95ml rượu ctvlic và 5n nước trong 100ml cần đó. Vậy hàm Ấm hay thủy phân cúa 
cần đó là 5% thể tích. 

Riêng độ ấm của không khí được tính phúc tạp hơn. Người tạ phân biệt 3 
khái niệm: độ ẩm tuyệt đối, đô ấm cức đại và độ ấm tương đổi. 


Độ ẩm tuyệt đốt (a4) của không khí là đại lượng do bằng khối lượng hơi 
nưc.. (tính ra gam, g)chúa trong Hh không khí. 


Ưj 
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Độ ẩm cực đại (A) của không khí ở nhiệt độ đã cho chính là đại lượng đo 
bằng khốt lượng của hơi nước bão hòa (tính ra gam, g) chứa trong ImẺ không khí ở 
nhiệt độ ấy. 


Cân chú ý là lượng hơi nước Ở trạng thải bão hòa trong không khí bao giờ 
câng là tất da (tại nhiệt độ nhất định) so với lượng hơi nước ở nhĩững trạng thải 
không bảo hòa. 

Không khí sẽ càng Ấm nếu hơi nước chứa trong đó càng gần trạng thái 
bão hòa. Để đặc trưng cho tính chất đó, người ta dùng độ Ấm tương đối. Ở một 
nhiệt độ nhất định, độ ẩm tương đốt của không khí Œ) bằng thương số của độ ẩm 
tuyệt đối và độ ẩm cực đại ở càng nhiệt độ. 

f(%) =— 
A 

Ở nước ta vào những ngày ấm, độ ẩm tương đổi lên tới trên 90%, có lúc 
gần 100%. Những ngày khô, nắng, độ Ấm có thể dưới 70%. 

2⁄ Diễn biến của sự thoát hai nước ra khói sẵn phẩm khô phơi sấy cú thể 
hình dụng như sau: đầu tiên những phân tử nước ở gần bề mặt thoát ra trước, để 
lại những lô trống lí tí. Chính những lỗ mạo quản này tạo ra lực hút lôi kéo những 
phân tứ nước từ phía trong đi ra với tốc độ chậm hơn so với sự bay hơi trên bề mặt. 
Vì vậy trong hầu hết các quá trình sấy đêu không nên gia nhiệt quá nhanh, dễ dẫn 
đến sự co bÊ mặt của hạt lại, cần trở nước bên trong thoát ra. 

Hơi nước khi bay khỏi bỀ mặt vật sấy tạo thành một “đảm mã y” trên đó, 
dân dẫn cần trở sự thoát hơi nước tiếp theo. Muốn đẩy nhanh quá trình làm khô thì 
phải xua đuối các “đảm mây” đó. Sự xua đuổi (khuếch tán) tự nhiên chính là gió, 
còn trong phòng sấy là sự thông gió tự nhiên hay quạt thốt. Điều chính tốc độ vận 
chuyển không khí trong phòng sấy cho phù hợp là rất quan trọng, vì nếu nhanh 
quá, sức nóng chưa kịp “thấm” vào vật sấy sẽ thoát ra càng không khí, gây hao tốn 
nhiên liệu. 

3⁄/ Sự hỗ hóa. Các tỉnh bột khi được đun trong HHÓc tới một nhiệt độ nào 
đó, thường trong khoảng 70 — 9C, sẽ trương HỞ, dụng dịch trở nên nhớt và bất 
dính. Mỗi loại tính bội có nhiệt độ hồ hóa riêng: tình bột khoai tây 70 — 73°C; tỉnh 
bột bắp 85C,... 

4/ Các chất lipù (chất béo) là những este cửa một rượu ba chức, tức là 
@bxerin, với các dxit béo. Khi bị đun nóng, các este đó sẽ bị nước phân hủy (thủy 
phân) thành giyxerin và các axit béo tương ứng; ví dụ: 
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CH;~ OCOR CH,—~OH RCOOH 

ch —OCOR_ + 3HO <==——> n= OH + RCOOH 

CH,—OCOR' cH„~ OH RCOOH 
(glyxerin) 


3⁄ Giuvlt là những hợp chất hữu cơ có tạp chức. có chứa nhiều nhóm 
N 
hydroxwt (OH) và có nhóm Cacbonyl ( ⁄ C=O) trong phân tử, Gluxit bạo gồm 
nhiều loại khác nhau, mà quan trọng nhất là các loại sau đây: 


- Monosaccartt là loại giuxit đơn giản nhất, chất tiêu biểu quan trọng 
là gÌuc0zở . 

- Đisuccartt là loại giuxit có cấu trúc phúc tạn hơn, khi thủy phân cho 
2 phân tử nưanosaccartt. Chất tiêu biểu quan trọng là saccdrd2Ơ. 

 Polisuccarit là laại giuxt có cấu tạo rất phức tạp, khối lượng phân 
tứ rất lớn, khi thửy phân cho rất nhiều phân tứ #loft2sdCCar i. Các chất tiêu biếu 
quan trọng là tùnh bội và xenlulorơ. 


Ó6/ Cúc qminodxH . Đó là những hợp chất nữa cơ tạp chức, trong phân tử 
có chứa đồng thời nhóm chức amino (=NHạ) và nhóm chức cacboxyi (COOH), do 
đó biểu hiện cùng lúc hai tính chất trải ngược nhau: tính bazơ và tính axi. Các 
qœminodxit vì vậy có phản ứng trùng ngựng: khi dun nóng các phân tử có thể tíc 
dụng lần nhau cho ra sản phẩm có khốt lượng rất lớn có tên là polipeptt, và nước; 
về đụ: 


„ *# H—NH—CH;—C—OH + H—NH—~CH;—C—OH +... — t—> 
Độc UUẠẾN 
—— ..NH_—CH-C—NH—CH;~C—... +nH;O 
IR 


Các aminoaxit giữ vai trò lầm chất liệu cơ sở xây dựng nên các chất pro:il 
trong cơ (hẾ động vật và thực vật, là những chất chứa đạm (nùơ, N) quan trọng. 

Các chất protit được cơi là những hợp chất hữu cơ phức tạp mà phân tử 
gần: những mạch dài (chuỗi ) polipetil hợp thành. Đó là các chất protit đơn giản 
hay còn gọi là protein (như anbumin, globulin, prolamin,... ) Khi thủy phân chúng 
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cho ra các dam inoaxi. Các chất protit phức tạp (các nrofteit) nhí photphoprotei, 
cromoproreit,... khi thúyv phân cho ra aninoaxtt, dxít nụcleric, phúuH,... 


Trong bộ máy tiêu hóa, nhờ tác dụng củu các chất men mà protit bị thủy 
phân thành các aminoaxit. Các chất này được hấp thụ vào mâu qua các mạo trạng 
ruột, và sau đá chuyển tới các mô và các tế bào của cơ thể. 

Phần cơ bắn các amu+2axl đó dược dùng để tạo ra protil cho cơ thể 
người. 'Phẩần còn lại bị oxy hóa để cung cấp năng lượng cho cơ thể hoạt động, thải 
ra khí CATbOHIC, HƯỚC vũ dmoniac. Amoniac này chuyển thành ure (HạN);C=O 
được bài tiết theo nước tiểu. 


LỚI BẢN 

Dịch vụ sấy nông sản đã được triển khai ở nhiều nơi. Lò sẩy có thể 
rất dơn giản và thô sơ, không đòi hỏi phải đầu tư nhiều vốn. Tại đây chủ 
yếu sấy các loại nông sản tư tiêu hoặc bán ỏ địa phương. 

Còn đối với những mặt hàng bảo quản lâu dài hay để xuất khẩu, thì 
lò sấy phải được chế tạo bởi những cơ sở cơ khí lớn, thậm chí phải nhập 
ngoại. Vốn dầu tư theo giá cả hiện nay có thể lên tới hàng chục, hàng trăm 
triệu đồng. Kèm theo đó là mặt bằng sản xuất, các trang thiết bị phụ trợ 
phải tương xưng, nhất là đội ngũ thợ phải dược hướng dẫn và đào tạo chu 
đáo. 

Khi có thị trưởng tiêu thụ ổn định thì hiệu quả kính tế sẽ không nhỏ. 
Nhiều cơ sỏ sấy lương thực, sấy quả xuất khẩu chỉ trong vài ba măn đã thụ 


hồi vốn, mỏ rộng qui mô, thu lợi nhuận lớn và tạo ra hàng trăm việc làm cho 
địa phương. 
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BÀI 2 
SẲN XUẤT TINH BỘT 


IL. NHỮNG VẤN ĐỀ CHUNG 
I/ @mf bột tà gì 


Trong thế giới thực vật thì ứnh bột cùng với xenlulozở là những loại chất 
tiệu phổ biến nhất, Nó thuộc về những chất đính dưỡng dự trữ của cây. Trong cây 
có những phần chứa rất nhiều tính bột, chẳng hạn ở một số loại củ, hạt, hầm lượng 
tỉnh bột có khi tới 70%, Còn ở những bộ nhận như thân, cành, lá của nhiều loại cây 
lại có rất ít tỉnh hột. 

Tình bột thuộc về các hợp chất hydrat cacban, là những cao phân tử tự 
nhiên, có công thức chung C;{H;O)„. Như đã nói ở phụ chú Bài l. nó là một 
polisaccarit của nhóm các chất gluxit. 

Cấu tạo của tính bội. 

Khối lượng phần tử của tinh bột rất lớn. tới hàng trăm ngần, hàog triệu 
đơn vị cacbon (đ.v. C). Khi thủy phân ủnh bột ta được sản phẩm cuốt cùng là 
giucozơ (xem đưới đây). Từ đó có thể kết luận rằng phân tử tinh bột gồm nhiều 
gốc glucoZơ (CsH¡gOs) liên kết với nhau và có công thức phân tử (C¿H¡as)a. 

Đi sâu hơn nữa người ta thấy tùy theo cách ghép mạch của các nhóm 
glucozơ, thắng bay có nhánh. mà tính bột luôn có hai dạng tồn tại đi theo nhau: 
amilozơ và amilopectin. Amilozơ có mạch phân tử thẳng với khối lượng phân tử 
khoảng 200.000 đ.v.C. Amilopccun có mạch phân tử nhánh và khối lượng phân tử 
khoảng 100.000đ.v.C. (H. 2.1) 

Tĩnh chốt của tỉnh bột 


Tỉnh bột là mọt chất bột vô định hình, màu trắng, không tan trong nước 
lạnh. Khi được đun trong nước tới 60 — 95°C tính bột sẽ hồ hóa như đã nói ở phụ 
chú Bài !. Hiện tượng này cũng có thể xảy ra ở nhiệt độ thường dưới tác dụng của 
một số chất, nhất là các chất kiềm (một số loại bánh khi gói, người ta đem ngầm 
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gạo. bột vào nước tro hay nước vôi trong, có thể cũng nhằm hồ hóa trước một 
phân). Khi đun tiếp tới sôi thì chỉ một phần nhỏ tinh bột tan vào nước, còn phần 
chủ yếu bị phồng lên tạo ra dưng địch keo, gọi là hồ tịnh bột. 


A _ @WWW((rtxXYYxXXzXXYtrr@fXTDCŒttrxXSn 


B 
Hình 2.L. Sơ đỗ cấu tạo phân tử tính bội. 
A. Phân tử amil22ơ B. Phân tử antlopeclin 
(mỗi vòng tròn biểu thị một mắc xích của gốc gÌucozơ C„H,O,, ng với mỘt 
CH;OH 


vòng 6 cạnh của mạch cấu tạo" 


Đun nóng tình bột trong dung dịch axit vô cơ loãng sẽ thu được dung dịch 
glucozơ. 

.__. Phản ứng đó điễn ra trong cơ thể người và động vật nhờ eó xúc tác của 
men {enzim)} amylaza, (nó là gia) đoạn đầu của quá trình lên mcn rượu từ tỉnh bột. 
Xem bài 7). Thực ra phản ứng trên đi qua nhiều giai đoạn truns gian với những 
sản phẩm có tên là các đextrin. 

Một tính chất khác rất đặc trưng cho tỉnh bột, dễ đàng biểu hiện và được 
dùng để nhận biết tính bột, đó là phản ứng với iốt. Cho dung địch iối vào dung 
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dịch tỉnh bột. sẽ hiện ra màu xanh lam rất đặc trưng. ÐĐun nóng, màu xanh đó biến 
mất, để nguội nó lại hiện ra. 

2/ (Nghiền tinh bột 
Đây là khẩu quan trọng nhấi trong công nghệ sản xuất tỉnh bột, vì nó 
quyết định hiệu suất thu hồi, chất lượng và nhất là độ mịn của tính bột. Nghiền là 


việc phá vỡ các tế bào của củ, hạt,... đế giải phóng tỉnh bột, bằng các tác động cơ 
học: đập. xay, mài, ép,... 


Nghiền có nhiều mức độ. Nếu gọi kích thước trung bình của các cục, hạt 
vật liệu trước khi đem nghiền là l2, và của bột4hành phẩm sau khi nghiền là d, thì 
có thể phân cấp mức độ nghiền như sau (Bảng 2.1) 


Bảng 2.1. Phân cấp mức độ nghiên 


| ước độ nghiên _ Kích thước cục, hạt,.. mm 
D d 
:xã—¬aẽốẽn 
0,2 — 0,04 _ 0,015 - 0,005 — 
| | 01-004 0,005 ~ 0,001 
Rấtmn | 01-004 _ 0.001 


Trong chế biến nông sản thành đạng bột người ta dùng một số loại máy 
nghiền: nghiền búa, nghiền bì, nghiền đứa,... Còn để sản xuất tính bột khoai mì 
(sắn), khâu nghiền được tiến hành bằng các máy mài, máy xay hai thớt bằng đá, 
máy nghiền đập. Hầu hết các loại máy đó, kể cả những máy có công suất lớn đều 
đã được chế tạo trong nước, thậm chí ở các xưởng địa phương. Khi cần, có thể đặt 
nguyên chiếc, hoặc lắp ráp cải tiến. 


5/ Sàng lọc 


Sàng hay rây (thể hột khô), lọc hay gan (thể bột trong nước) thực chất là 
loại bỏ bã, xơ ra khỏi tình bột, hoặc là phân tách nó thành loại mịn và loại kém 
mịn. Tùy theo bột ở thể khô hay ưới mà dùng phương pháp sàng rây khô bay trong 
nước. Ở thể ướt (huyền nhù), chủ yếu đối với chế biến củ (khoai, khoai mì.... } thì 
thường kết hợp cả sàng-rây và lọc-gạn. 

Dụng cụ để sàng-rây là những tấm lưới dùng làm màng phân chia: hạt 
nhỏ hơn lỗ lưới thà lọt xuống; ngược lại, những xơ, hạt lớn còn lại trên lưới. Như 
vậy kích cỡ của lỗ lưới là đáng chú ý. Để chỉ cỡ của lỗ người ta có thể đánh số lên 
khung của rây: chẳng hạn các số N°38, N°52, N°55 có kích cỡ lễ nhỏ đần; hoặc 
đặc trưng bằng số lỗ/cm” màng lưới (số lỗ càng nhiều trên IcmẺ thì cỡ lỗ càng 
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nhỏ), hoặc đơn giản: các rây được đặc trưng ngay bằng đường kính trung hình c của 
hạt lọt qua lỗ, ví dụ rây 001mm: rây 0,05mm;.... Đối với các xưởng thủ công 
người ta thường chỉ đùng các loại lưới chống muỗi (cỡ lỗ Imm), hoặc vải xô. 


Khi mà bột ở thế huyền phù trong nước (chế biến các loại bột khoai, 
khoai mì,...) thì lọc qua lưới chống muỗi, vải xô kết hợp với lắng gạn sẽ cho hiệu 
quả tốt. 


II. CHẾ BIẾN CÁC LOẠI RHOAI MÌ (SẮN) 
1/ tOài nết về củ khoai mì 


Khoai mì là cây lương thực ưa nóng nên được trồng nhiều ở những nước 
nhiệt đới, đầu tiên xuất phát từ vùng Nam Mỹ, qua Châu Phi tới Nam Á. Ở nước 
ta nó được trông phổ biến từ Bắc chí Nam, nhiều nhất là vùng trung du và miền 
núi. Hiện nay cây khoai mì có vị trí quan trạng trong cơ cấu phát triển lương thực 
của cả nước, nó có năng xuất 3,5 - 10 tấn củ/ha. 

Khoai mì có nhiều loại, khác nhau về thời gian sinh trưởng, chiều cao 
cây, hàm lượng độc tố, màu sắc thân cây, lá, vỗ cú và thịt củ. Gần đây nhiều miền 
đã trông được loại khoai mì cao sản rất giá trị cho chế biến công nghiệp. Thường 
dựa theo tính chất công nghệ và ý nghiã Đụ tế người ta chia khoai mì ra 2 loại: 
đắng và ngọt. 


Khoai mì đắng (sắn dù) cây thấp, ít đổ, củ nạc nhiều bột, nhưng lại có 
nhiều mủ và độc tố, nên không ăn tươi sống được. Khoai mù ngọt ít độc tố, có màu 
đỏ, vàng hoặc trắng. Cây cao đễ đổ. Có loại nhiều nạc (khoai mì trắng, vàng, sắn 
chuối). Có loại cuống dài, nhiều rễ, ít nạc (sắn đỏ). 

Cấu tạo củ khoai mì 

Tùy theo giống. điều kiện canh tác mà củ khoai mì có chiều đài khoảng 
0,1 ~ I,0m và đường kính củ từ 2 đến 8 cm. Cấu tạo củ khoai mì gồm: 4 phần 
chính: vỏ gỗ, vỏ cùi, thịt khoai và lõi (Hình 2.2,) 

Vỏ gỗ chủ yếu là xenlulozơ, không có tỉnh hột giữ vai trò bảo vệ củ. Nó 
đề bị xây xước. Trong chế biến, tách càng sạch vỏ gỗ càng tốt. 

Vỏ cùi gồm những tế bào tương đối lớn, chứa một ít únh bột (5 - 8#), 
chất đạm và dịch bào. Trong dịch bào có tanin, sắc tố, độc tố, các men (cnzim) và 

: một số vi lượng. Những chất trong dịch bào có ảnh hưởng xấu tới chất lượng khoai 
mì tươi sau khi đào lên, và gây khó khăn cho chế biến. Phần trong giấp với thịt 
khoai có nhiều địch bào hơn, nên sau khi đào lên dễ gây hiện tượng chảy nhựa, 
ảnh hưởng đến chất lượng thịt khoai. 
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Thịt khoai là phần 
chủ yếu của củ, gồm những 
tế bào chứa hạt tính bột, 
chất nguyên sinh, đường và 
các vị lượng khác. Cũng có 
dịch bào nhưng ít hơn ở vỏ 
cùi, và một số lớp xơ 
xenlulozơ. Các lớp xơ này 
thường tích tụ nhiều ở đầu 
cuống, chỗ có rễ mọc, nơi 
củ biến dạng và loại khoai 
mì lưu niên. Chúng làm 
giảm hiệu suất của các khâu 


mài, xát, thái... 
Hình 2.2. Cấu tạo cú khoai mì (cắt ngang) Lõi ở trung tảm, 
suốt đọc từ cuống tới chuôi 
củ. Càng gần cuống lõi cảng lớn và nhỏ đần ở phía chuôi củ. 

Thành phần hóa học của củ khoai mì 

Trong Bảng 2.2. nêu những chất dinh dưỡng của khoai mì có đối chiếu 
với của một số nêng sẩn quan trọng. 

Trone số các chất dinh dưỡng của khoai mì thì tỉnh bột (một dạng #luxi1) 
có ý nghĩa hơn cả. Né nhiều hay ít là tùv ở các điều kiện về giống, thời gian sinh 
trưởng, chế độ chầm bón, thời điểm thu hoạch (vào tháng thứ 12 đối với khoai mì 
trông một năm thì sẽ có hầm lượng tỉnh hột cao nhất),... 

Độc tố trong khoai mì là axit xyanhydrie HCN, chỉ được tạo ra sau khi đã 
đào củ lên. Trong sản xuất tính bột chất đó phần ứng với chất sất của dụng cụ sẽ 
tạo rä xyanua sắt có màu xám, mà nếu không tách bẻ mau chống thì màu ũnh bôi 
sẽ xấu đi. Độc tố đó nằm ở vỏ cùi, Khi xử lý nhiệt (luộc, phơi sấy,...) nó sẽ hay đi 
đễ đằng. 


Chất men (enzim) chủ yếu ảnh hưởng tới chất lượng khoai nủ trong bảo 
quản khoai củ, là poliphenoloxydaza. Chất này xúc tác cho quá trình oxy hóa các 
polinhenol trong củ, tạo nên những chất có mầu xâm. Đây là nguyên nhân gây ra 
các vết đen mà ta thường gọi là “chảy nhựa”. Trong chế biến thành lát mỗng hay 
thành tỉnh bột, các quá trình đó bị ngăn chân đo chất men bị ức chế, thậm chí bị 
diệt. 
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Bảng 2.2. Những chất dinh đường chính 
của một số lương thực. 


Loại lương thực |_.. Chất định th Calo/100g 
Gluxt | Protcin | IÄäpit | 
Gạo 70,2 76_ | _ 10. 353 
Bắp hạt khô 69,4 86 | 4/7 36] 
Bắp mảnh 718 §3 1 32 359- 
Khoai lang tươi ¬. 08 _ | Ú.2 122 
Khoai lang khô §00 | 22 | 05 342 
Khoai tây tươi 21.0 20 | vết | 94 
_ Khoai tây khô: 75,1 6.6 0.3 338 _| 
Khoai mì tươix 34,0 Ai 0,2 156 
Khoai mì khô |_ 803 3,0 0,7 348 | 


* Ghi chú: Ngoài các chất trên, khoai mì củ còn chứa (%4): 70,25 nước; 
1.1† xeniulozd; Ó.54 tro. 


Về chất lượng nguyên liệu khoai mì cử`cho sản xuất tỉnh bột, nhiều nơi có 
qui định như sau: hầm lượng tình bột không dưới 14%; củ nhỏ (ngắn hơn 10cm, 
đường kính chỗ lớn nhất ngắn hơn 1,5cm) không quá 4%; vụn và đập nát không 
quá 3'#; tạp bẩn không quá 2%; không có củ thối. 


2/ Công nghệ sẵn xuất tinh bột khoai mì (bột sắn mài lọc) 


Việc làm ra tinh bột khoai mì đã có từ lâu đời trong nhân đân ta. Bằng 
những công nghệ thỏ sơ mà cũng đã sản xuất ra được những loại tĩnh bột có chất 
lượng cao, mặc dù hiệu suất thu hồi thấp. Từ dạng củ chuyển thành tỉnh bột là đã 
tạo ra một loại hàng hóa có giá trị cao. Nó được sử dụng rộng rãi và thuận tiện để 
chế biến ra các món ăn rất được ưa thích, thậm chí còn được xuất khẩu nữa. 

Hiện nay một số nơi đang phát triển nghề làm tình bột từ thủ công tới cơ 
khí hóa. Ở huyện Phong Châu (Vĩnh Phúc) từ gần 20 năm trước đây đã có những 
hợp tác xã hàng năm sản xuất được tới mấy trăm tấn bột mài lọc. Công cụ chính là 
những chiếc máy mài đạp chân do nhà máy Phú Thọ chế tạo. Một máy có thế mài 
tới 300kg củ tươi muỗi ngày. Đáng chú ý là bà con không phải dùng lò sấy khi trời 
u ám hay mưa; bí quyết cũng không có gì lạ: ngâm bột và chịu khó thay nước chờ 
trời nắng mới đem phơi! Thật là kinh tế” 


* Để sấy khô 1 tấn bột tứ phải đất 1 tấn than hay 2 “se” củi, chưa kể phải xây lò, 
góp phần chặt phá rừng. 
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Môi vùng đất khác có nghề làm tỉnh bội cũng khá nổi tiếng, đó là khu vực 
Hế Nai, Biên Hòa. Công việc ở đây được cơ khí hóa tối đa, nên mỗi ngày có gia 
đình chế biến cả chục tấn củ, nhất là vào mùa khô, trời nắng !iên tục, việc phơi 
hột rất chóng vánh. Chỉ có điều: các sân phơi gần đường ô tô, đường đất nhiều bụi, 
nên bột bị ảnh hưởng tới chất lượng. Mặt khác hầu như chưa có biện pháp xử lý 
nược thải trước khi xả ra kênh công cộng. 

Dưới đây là sơ đồ dây chuyền sẩn xuất tình bột khoai mì (Hình 2.3.) 


——> Ngâm, rửa,chọn ————>> Nghiền, màt, xát 


bunt bột ~-— Phơi sấy <S kắng gan, rửa lấy bột „. Lọc,rày bỏ bã xơ 
(đồng bao) (vài lần) 


Hình 2.3. Sư đà sản xuất tính bột khoai mì. 


Các công đoạn trên có thể giải trình như sau: 

dí Ngâm, rửa và chọn củ 

Khoai mì được chuyến đến xưởng. sau khi kiểm nhận, cần đem ngâm 
ngày để tránh chẩy nhựa, thối. Nếu công suất xưởng là 6 - 8 tấn củ/ngảy thì phải 
xây hồ (bể) kích cỡ 6 x 4,5 x O,§m, ngâm được 1§ ~ 20 tấn củ. Trước khi ngâm cần 
chặt cuống, loại bỏ đất, rác, bóc vỏ ( cả vỏ cùi), cửa sạch. Phải thay nước l — 2 
giờ/ần để tránh bị đen. 

Sau 4 - 10 giờ ngâm, đem chế biến ngay là tốt nhất. Muốn ngâm lâu quá 2 
ngày thì phải thêm vôi vào. Vôi còn có tác dụng làm mềm củ, dễ mãi xát sau này, 

b/ Nghiên mài xát 

Đây là khâu rất quan trọng, chỉ phối tỉ lệ thu lồi bột cao hay thấp. Nghiền 
mải càng kỹ, thì bột (đưới dạng bèn cháo) càng nhuyễn mịn, hiệu suất bột càng 
lớn. 

Vớt củ ra khỏi hồ ngảm đưa vào mài (thủ công hay chạy điện, máy nổ). Mài 
đến đâu cho nước chảy liên tục kéo trôi đến đó, cho chảy vào thùng hứng (4 — 5 
phần nước/phần củ), để tránh bị oxy hóa. Nếu dùng những loại máy mài không cho 
bột mịn ngay lìn đầu, thì cần xay nghiền tiếp để có được bột mịn theo yêu cầu. 

cí Lọc, rây loại bỏ xư 

Đừng lưới chống muỗi hay vải xô để lọc sữa bôt, loại bỏ bã xơ. Có thể lọc 
vài lần. Sữa bột được cho chảy vào lu, vại, hồ,... để lắng. 


27 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 
d/ Lắng gạn rửa. 


Thời gian lắng hoàn toàn là 8 — 12 giờ. nước ở phía trên trở nên trong suốt 
và chua. Bột ở đáy chia thành ba lớp: dưới cùng là bôt thô, to, lẫn sạn, cát. Lớp 
trên cùng là bột mặn lẫr: xơ bã, có thể có mầu vàng. 

Cần hới lớp trên và tới đưới đầy đưa sang bô khác, hòa nước để rửa. lọc 
loại bã xơ và lắng gan lại. Lớp giữa thường trắng mịn. có thể đưa đi phơi nếu yêu 
cầu thương phẩm đã đạt. 

Có thể tái sử dụng các loại nước rửa vào những khâu nào đó hoặc xử lý để 
tận dụng, sẽ tiết kiệm được rất nhiều nước cho công nghệ. Khi phải lưu bột. thì 
như đã biết, cần ngâm trong nước và năng thay nước để chống bư bột. 

đ/ Phơi sấy 

Trước khi phơi nên cho bột ưới vào túi và ép cho kiệt nước. Sân phơi cần 
lắng xi-măng, sạch sẽ, thoáng. xa nơi có bụi (đường ô tô, lò gạch, máy xay xát 
gạo,...). Cũng có thể phơi trên nong, nỉa,... 

Vào mùa mưa, nắng yếu có thể đem sấy, nhưng nhiệt độ phải thấp xa so 
với nhiệt độ hồ hóa. 

Người ta cũng sản xuất tính bột từ khoai mì lát khô. Trước hết lát được 
nghiền thành hột thô, rồi đem ngâ¡n. Quá trình ngâm được tiến hành trong môi 
trường kiẻm bằng cách thêm dịch sữa vôi loãng cho tới pH bằng 8. Sau 24 giờ bôi 
sẽ nhuyễn và rã khỏi xơ. 

Tỉ lệ nước/bột là 5/1. Quá trình ngâm cứ 8 giờ khuấy trộn một lần. Sau đó 
các công đoạn đều giống qui trình đi từ củ nói trên. Dưới đây là sơ đồ công nghệ 
(Hình 2.4). 

Vấn đề quan trọng đối với các xưởng chế biến tỉnh bột là phải có nguồn 
nguyên liệu. Với qui mô xưởng 500 — 1000 tấn khoai mì tươi/vụ thì diện tích trông 
phải là 250 - 5UO lì, Nguồn nước cũng phải tốt và đủ (15m nước cho chế biến Ì 
tấn củ tươi). Việc xử lý nước thải sẽ tham khảo ở bài 18 sau đây. 


Mi lát khôi —————>> Nghiễn th ————> Ngâm trong kiểm loãng 


Tỉnh bột \ 


“=——— Phơsấy<—— Épnướ <—— Rây lọc 


(đồng bao) 


Hình 2.4. Sơ đồ xẵn xuất từ mì lát khô. 
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III. SẢN XUẤT TINH BỘT KHOAI TÂY 


Khoai tây là một trong những nguyên liệu thích hợp nhất và rất kinh tế 
trong sản xuất tỉnh bột vì nó đáp ứng được các yêu cầu của qui trình công nghệ. 
Tỉnh bột có chất lượng cao và nếu tính trên đơn vị diện tích gieo trồng thì lượng 
tinh bột thu được cao gấp 3 - 5 lần so với trồng các loại cây hòa thảo (bắp, cao 
lương,...) 


1/ Cấu tạo củ khoai tây 


Hình 2.5. Cấu tạo củ khoai tây 
A) Cấu tạo tế bào củ: 1- lớp vỏ; 2- thịt củ; 
B) Cú khoai tây cắt dọc: a- vỏ; b- mắt trồi; 
c- vòng xơ; d- lớp ngoại vì thịt củ; g- phần thịt trung tâm 


Củ khoai tây gồm 2 phần chính: vỏ và thịt củ (Hình 2.5). Vỏ gồm 2 lớp: ở 
ngoài, (1), là những tế bào hình nút, xít, có tác dụng giữ cho củ ít bị thoát nước. Kế 
đến là lớp tế bào mỏng (II), chứa nguyên sinh chất, duy trì hoạt động sống của củ 
được bình thường. 

Trong hai lớp tế bào I và H không có tỉnh bội. Tiếp theo bên trong là thịt 
củ, gồm những tế bào nhu mô. Các tế bào này nằm ở phía ngoài có chứa nguyên 
sinh chất và một số ít hạt tinh bột kích thước nhỏ. Càng vào sâu các tế bào đó càng 
chứa nhiều tỉnh bột. 
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2/ G hành phần hóa học của khoai tây 


Thành phần hóa học của khoai tây dao động khá rộng, tùy thuộc giống, 
kỹ thuật canh tác, khí hậu, độ phì của đất,... Sau đây là số liệu trung bình (%): 
nước 75,0; chất khô 25,0; tính bột 18,5; chất chứa đạm 2,1; xenlulozd 1,]; tro 0,9; 
chất béo 0,2; các chất khác 2,2. 


Trong khoai tây non có nhiều chất chứa đạm, nên khi chế biến dịch cháo 
trở nên nhầy, tỉnh bột khó lắng. Dưới tác dụng của không khí các chất prout tách 
ra ở đạng mùn xốp và lắng xuống cùng tính bột, làm bẩn khối tinh hột. Hiện tượng 
này ít thấy khi chế biến khoai già. Nói chung khoai càng nhiều protit thì khi chế 
biến càng nhiều bọt, gây bất tiện cho vận hành thao tắc... 


5/ (Nguyên tiệu 


Khoai đưa vào sản xuất cần có chất lượng như sau: không mọc mầm, hàm 
lượng tỉnh bột không dưới 14%, kích thước củ ở chỗ lớn nhất không dưới 3 cm, đất 
và tạp bẩn không quá 1,5%, củ dập nát không quá 2%, không nhiễm bệnh thối khô 
hay thối ướt, 

Sau khi kiểm nhận nên cho chế biến ngay, không để lâu quá 10 ngầy sau 
thú hoạch. Trước khi rửa căn ngâm khoai vào nước 30 phúi. Dưới đây !â qui trình 
chế biến qua các bước: 

d/ Chà xát khoai 

Cũng như khi chế biến khoai mì, chà xát là cách phá vỡ tế bào khoai làm 
cho tỉnh bột đễ thoát ra theo nước, chà xát càng mịn, mài càng kỹ thì hiệu suất thu 
hồi tỉnh bột càng cao. 

Sau khi chà xát, trong sữa tỉnh bột có lẫn xơ sạn. Các chất tan gây trở 
ngại là: 

+ Protein tạo váng chứa tình bột. Vớt váng ra tỉnh bội sẽ bị cuốn theo, 
gầy hao hụt. l 

+ Một số aminoaxiL bị oxy hóa rất nhanh đo men gây xúc tác, tạo ra 
mầu xẵm, làm cho tỉnh bột bị vàng đậm. Cồn tanin khi bị oxy hóa sẽ cho mầu xẫm 
đcn. Vì vậy phải chà xát trong nước và thay nước nhiều lần, đồng thời thêm dung 
địch SO;z/nước hoặc muối sunfit tan (2 - 4%) để chống oxy hóa. 

+ Một số chất chứa đạm dễ tạo nhiều bọt, cẩn trở việc tích, rửa. 

bí 1ách rửa tỉnh bột 

Lọc rửa tỉnh bột để tách bã. Rửa bã, hứng nước rửa nhập vào sữa, còn lại 
bã lại đem chà xát hay nghiền lại để thu nhận tiếp tỉnh bột. 


SƠ CHẾ NÔNG SẲN 


Sữa tính bột lúc này khá loãng nên phải cho vào lắng ở trong hồ, lu hay 
vại. Nếu cho lắng bằng máy iy tâm thì càng tốt. Sau đó sẽ thu được sữa đặc, lẫn 
cát sạn và các tạp bẩn khác. Muốn loại bỏ các thứ này có thể cho lọc hay lắng lại 
hoặc phải sử dụng các thiết bị chuyên đùng. Nếu không đòi hỏi chất lượng cao 
(cho xuất khẩu chẳng hạn) thì chỉ cần việc lọc xơ bã tiến hành tốt là được. 


Cuối cùng cho sữa đặc vào lọc ép (đùng túi vải hoặc máy lọc khung bản). 

cí Phơi sấy ` 

Nếu nắng to thì đem phơi. Việc phơi sấy được thực hiện bằng không khí 
nóng (dưới nhiệt độ hồ hóa) là rất hiệu quả. 

Khi đã khô, cân tán nhỏ, rây và đóng bao kín. 


IV. CHẾ BIẾN KHOAI LANG THẢNH TINH BỘT 


Khoai lang là một cây màu dễ trông. Mỗi năm trồng được nhiều vụ, trong 
đó thu đông và đồng xuân là 2 vụ chính. 

Về cấu tạo khoai lang gồm: vỏ bao, vỏ cùi và thị! củ. Vỏ cùi của khoai 
lang khác với ở khoai mì là không rõ rệt, khó tách bóc, thậm chí nhiều loại khoai 
lang không có vỏ cùi. Vỏ bao chiếm khoảng 1%, vỏ cùi 5 ~ 12% khối lượng toàn 
củ. Vỏ bao gồm những tế bào xít, thành đày có chứa sắc tố. Cấu tạo thành tế bào 
chủ yếu là xenlulozơ, có tác dụng bảo vệ củ và hạn chế mất nước. 

Vỏ cùi gôm những tế bào thành mồng, chứa tỉnh bột, nguyên sinh chất và 
dịch bào. 

Thịt củ gồm những tế bào nhú mô, chứa tính bột, proúl, đường và dịch 
thể. Khoai lang khác với khoai mì ở chỗ mủ khoai lang có nhiều không những ở 
lớp vỏ cùi mà cả ở tronz thịt củ nữa. 

Thành phần hóa học trung bình của khoai lang (2): nước 68,1; giuxit 
217.9: probt 1,6; chất béo 0,5; tro 1,0. Và cũng như ở khoa tây, thành phần hóa học 
của khoai lang dao động mạnh. Hàm lượng tỉnh bột 15 — 31%; ngoài ra khoai lang 
chứa nhiều đường (khoảng 5%), chủ yếu là giucozơ. Đây là điểm đặc trưng khác 
với hai loại khoai kia. 

Khoai lang có nhiều mủ, trong mủ có sắc tố, tanin và enzim là những chất 
để lạo màu làm ảnh hưởng tới chất lượng của tỉnh bột thành phẩm. Để có được 
tỉnh bột trắng thì thời gian chế biến không nên kéo dài để hạn chế sự tiếp xúc của 
địch với không khi. 

Việc chọn nguyên liệu và qui trình chế biến khoai lang cũng giống như ở 
khoa1 tây, 
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V. MỘT VÀI LOẠI BÁNH ÄN LÀM TỪ TINH BỘT KHOAI MÌ 

Trong ba loại khoai củ nói ở trên thì khoai mì được dùng nhiều nhất để 
sản xuất tỉnh hột. Tỉnh bột khoai mì được tiêu thụ khối lượng rất lớn ở nhiều 
ngành: lãm bồ đán trong công nphiệp sân xuất các-tông lần sóng, trong chế biến 
bột ngọt (mì chính), đường nha, hồ vải, được phẩm, thực phẩm,... Còn để làm món 
ăn thông thường thì từ lâu nhân dân ta đã dùng hột khoai mì, riêng biệt hay phú 
chế với hột khác làm bánh gói có nhân. bánh tráng, mì sợi,... nhưng với khối lượng 
hạn chế. 


Đáng chú ý là ở những nơi trồng ra củ khoai mì, nhất là vùng sâu, vùng 
xu, lai thường íL chế biến nó thành các món ăn ngon miệng. Để ăn trừ bữa, th 
hoặc là nấu độn vào sao, hoặc đơn giản chỉ có nướng bay luộc! Như đã biết, khoai 
mì chứa chủ yếu tỉnh bột mà thiếu những thành phần dinh dưỡng quan trọng khác 
là chất đạm và chất béo. Mặt khác khoai mì củ luộc hay nướng có mùi đặc trưng, 
thường gọi là “mùi sắn”, làm cho ăn chóng ngán. Mùi đó tự nhiên mất đi qua các 
bước chế biến thành tình bột. 

Nhiều nơi, nhất là ở miền Nam, đã dùng tính bột khoai mì, phối hợp với 
một số hột khác, bổ sung phụ gia, hương liệu, làm ra những loại bánh ăn rất ngon 
miệng và được bán rộng rãi, thậm chí để xuất khẩu. Dưới đây xin giới thiệu ba 
trong số những loại bánh đó. 


1⁄/ (Bánh hấp 


Bánh này có thể !ầm để ăn thay cơn trong bữa ăn gia đình, đặc biệt trong 
những ngày giáp bạt nông nhàn, bà con nông đân tà rảnh rỗi có thời pian chế biến, 
lại vừa có cái ăn lai rai thay cho cơm sao lúc khan hiếm. Nhưng nó cũng có thể trổ 
thành một thứ hàng hóa giành cho người ởi làm, ởi học ău lót đạ, cho khách vãng 
lai,... Cách lầm như sau: 


+ Nhân: nấu cơm đậu (đâu xanh, đậu nành,...), nghiền nát. Thêm mỡ, 
hành, thịt bấm, hoặc đường. Nấm thành viên nhả, dẹt. 

+ Nấu hồ dính: cho vài muỗng bột khoai mì vào một lượng nước đun 
gần sôi, khuấy thành hồ loãng, dính. 

+ Trộn hồ loãng đó vào lượng chính của tỉnh bột khoai mì (có thể phối 
với các bột khác để tăng vị ngon), nhào kỹ cho tới khi đạt được khối dẻo để nặn 
hình (không quá nhão hay quá rẩn). 

+ Vo viên bột dẻo và đập dẹt trên lòng bàn tay. Đặt nhân vào giữa, 
tún mép bột dẻo lại cho kín nhân. Về tròn đều. ấn nhẹ cho hơi đẹt. Đặt bánh lên 
miếng lá chuối cắt tròn. 
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+ Xếp bánh lên vĩ trong chõ đồ xôi. Đậy kín và đun sôi nước ở dưới, 
Sau vài chục phút bảnh sẽ chín, lấy ra bày lên đĩa và ăn, 


2/ tRánh qui 


+ Công thức: tỉnh hột Ikg; đường kính 0.5kg: ứng 0,Ikg; mỡ nước 
Ú,lkg; bội nở (amôn cacbonat) 10g; nước đủ dùng. 


+ Cách làm: Cũng giống như làm bánh qui bột mì, có điều do hột 
khoai mì không đẻo. nên phải “đểu hóa” như sau, Lấy khoảng 1⁄3 lượng bột nói 
trên (0,3kg) khuấy vào nước, đun gần sôi. khuấy liên tực để được hồ loãng dính, 
đồng thời thêm đường và cả nước nữa nếu cần, hòa tan tuân một thể. 

Trộn toàn bộ lượng hột còn lại với trứng, bột nở cho đều. Rồi trộn chung 
với hồ loãng dính. Nhào thật kỹ. 

Thoa mỡ và cán mỏng khối bột tới bề dầy 3mm. In khuôn thành những 
hình tùy ý. Xếp vào khay đã lót bột chống dính. Sấy ở 50 - 60C một lúc, rồi cho 
vào lồ nướng vàng cả hai mặt. Để nguội, đóng bao kín. 


3⁄ (Bánh phồng tôm 


Khi có đủ nhụ gia, gia vị và qua kỹ thuật chế biến khéo léo, thì bánh 
nhồng tôm là một món ăn rất ngon, trở thành đặc sản của nhiều tỉnh ¡niồn Nam, 
nhất là ở Sa Đéc (Đồng Thán), một mặt hàng xuất khẩu có giá trị. Người ta thường 
ăn bánh phồng tôm với gồi (nộm) lúc đầu trong các bữa nhậu, bữa tiệc. 

Nguyễn Hệu chính làm bánh phồng tôm là tỉnh bột khoai mì và thịt tôm. 
cộng thêm các phụ liệu. Qui trình sản xuất có thể thủ công, nửa cơ giới hay cơ giới 
qui mô lớn. Tiến hành như sau. 

+ Tôm tưới bóc vỏ, xay hày giả thật nhỏ, rồi trộn đều với hồ tiêu bội, 
đường, nước mắm, bột ngọt, hột nở và hành tỏi giA nhỏ. Tất cả phải có lều lượng 
hợp khẩu vị (qua thử nghiệm trước). Lượng tôm chiếm khoảng 40 ~- 45% toàn hộ 
phối liệu. 

+ Tính hột lấy với tỉ lệ 55 .- 60⁄2 phối liệu. Trộn nước và nhào bột cho dẻo. 

+ Trộn hai thứ trên (bột tôm và tỉnh bột) với nhau, có thể thêm nước 
cho vừa. Nhào kỹ, càng kỹ càng tốt (nên cho khối đẻo vào túi nhựa PE mà nhào). 

+ Lấy khối đẻo ra, vê bằng tay (xoa mỡ chống đính) thành những thỏi 
tròn đường kính 2 - 3 cm, đài 30 - 40 em. Đùng vải xô bọc chặt từng thỏi. 

+ Đặi các thỏi vào nồi hấp (chô đồ xôi), hấp trong 3 giờ ở khoảng 
10U°C (nước ở đưới sôi mạnh). Để nguội hoặc làm lạnh. 
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+ Dùng đao mỏng lưỡi thoa mỡ thái thành lát mỏng 3 - 5mm đem 
phơi nắng cho thật khô, hoặc sấy ở 70 — §0°C trong 4 -. 5 giữ, 


+ Cho bánh vào túi nhựa dán kín để bảo quản được lâu. 


Trước khí ăn đem chiên (rán) bánh trong mỡ hay đầu ăn, bánh sẽ phồng 
lên, ăn rất thơm ngọn lại đủ độ bổ dưỡng. 


: “ 
1/ Tình hột có mặt rất nhiều trong các loại hạt như la, bắp. mì, cao 


lương,... trong các koại khoal Cũ, [FOH, quả (chuối, táo...) Gạo chứa nhiều tỉnh bót 
nhất, tới 80%, nà 7U%, các loại khác ít hơn. 


S chuyển hóa củu tình bôi trong ca thể: 


Khi dĩ gua niệng, tỉnh bột bị thúy phân bởi tien QHHỈA1G CỔ PFONg HHƯỚC 
bọt. Khi vàu trONG THÔI gập HI€H HGHId°d nó lại thấy phân tiếp cho ra san phẩm 
cuối cùng là giucorơ. Chất này được hấp thụ vào máu gia Hảo TrẠNG T ruột, tầi theo 
máu về gan. Tụi đây gÌacozở được nhân phối đi túi các mÔ H016 cƠ thể. Ở các mô 
và (ế bàn, gÌucozơ được oxy hóa chậm thành khí cacbonic (thân khí) và hơi nước, 
đồng thời giải nhóng năng lượng giáp cở thể hoạt động. 

C¿HzO, + 6Ó; -—> 6CO; + €H;OÒ 

Phần giucosơ còn dự trong gún được tổng hợp lại thành một loạt giun có 
khối lượng phân tứ lớn gọi là ghcogen (hay tỉnh bột động vật) Chất này được dự 
trừ trong gan, khi cân lại được thúy phân thành gÌuc220 và chuyển tới các mô 


trug cơ thể. 


Sự tạo thành tình bột trong cây xanh, 


xà d(((} 4IiL hệ CD Tp TT me vn 


Tính bội được tạo thành trong cây xanh từ khí CÓ, nước và năng lượng 
ánh sảng mặt trời. Phương trình phần ứng tổng quát: 


6nCO; HịoOÖs:)n + 6nQ; 


Khí cacbonic được lá XA hút từ không khí. Nước do rễ cây hút từ đất. 
Năng lương ánh sáng mặt trời Áo ‹ 'bất diện lực (clorophin) rong tú cây hấp thụ. 
Toàn bộ quá trình như vậy được gói là si quan hựn. 


2/ Xenlulozơ là thành phần chính tạo nên lúp màng thực vất, giip chủ các 
mô thực vét có độ bên cơ học và tính dàn hồi. Nó là chất rắn, dụng si, màu trắng, 
không mài vị, không tan trong nước và nhiều dung môi thông thường khác. 
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VỀ cấu trúc phân tử xenlulo:ơ cũng gôm nhiều gốc glucotơ Xết hợp với 
nhụu và có công thức phân tử (CoHuO:}„ Nhưng khác với tính bột, phân tử 
xenltlo2ơ có cấu tạo mạch không phân nhánh và khối lượng phân từ rất lớn, tới 
1.700.000 - 2.400.(XX) đ.v.Œ, 


5 1/3 


Huyền phù 
Nước rửa 


9 


Hình 2.6. Máy lọc khung bản 
T- khung; 2- bản; 3- vải lọc; $- chân đỠ; 5- đáy bất động: 6- đáy chuyển dịch 
được, 7- tay cần nằm ngang: 8- tay qway; 9- máng tháo 

3/ Máy lọc khung bản (hình 2.6) Khi nói đến lọc ép thì không thể không 
nói đến máy lọc lung bản, hiện đúng được dùng khá phổ biến. Nó gẫm một [7Á 
các khung † và bản 2, có cùng kích thước xếp liền nhau. Khung và bản có taY cắn 
tựa nằm ngàng 7. Giữu khủng có vải lọc 3. 

Để ép khung và bắn chứa dịch lọc, người tạ dùng một đầu là tấm đáy 
không chuyển động 5, mội đầu là đáy 6 có thể dịch chuyển nhờ tay quay 8, khi 
được văn thì dáx 6 chuyển tới ép các khung bản bên trong, làm tăng lực nén di 
với dịch lọc, Kết quá là nước sẽ rỉ ra qua vải lọc. 


LỠI BẢN 
1/ Việc sản xuất tinh bội dùng để chế biến thực phẩm cân phải 
đảm bảo vẽ sinh, Cụ thể: 
- Dùng nước sạch. đã khử phèn và các chất gây ö nhiễm. 
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- Dụng cụ thiết bi phải chồng ăn mòn. không gÍ bằng nhựa, 


- Phơi sấy cũng được thực hiện trong môi trưởng trong sach 
Ở miền quê đôi với các hô nhỏ thì nên kết hợp chề biên tính bột với 


việc làm các mặt hàng từ bôt (các loại bánh,... } để đa dang hóa sản 
phẩm, hỗ trợ nhau. 


2/ Các xo bà thải ra được dem phơi, rồi nghiên làm phu liệu cho 
thức ăn gia súc. Đã có những thông tin cho biết các chất phê thải đó cho 
lèn men trước khi chế biến sẽ có hiệu quả hơn 

3/ Nước thải: Phải được xử lý trước khi xả ra nguôn cóng công Cân 
tham khảo bài 18 sau đây và các tài liệu khác liên quan. Có thể liên hề với 
cơ quan quản lý môi trưởng địa phương để được chỉ dẫn. 
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BÀI 3 
SƠ CHẾ MỘT SỐ TINH DẦU 


Tình đấu có những tên gọi khác nhau: hướng liệu, tính dụ, đầu thơm... là 
những hợp chất hữu cd có mùi thơm, chủ yếu được trích ra ( những loại cây nhất 
định. Rất nhiều giếng cây có đầu thơni, chúng được trồng quanh vườn, được dùng 
trong bữa ăn, trị bệnh thông thường: húng các loại, mùi, thì là. răm. sả. hương 
nhụ,... Nhưng chỉ một số loại cây mới có sản lượng lớn, đủ đáp ứng cho nhu cầu 
ngày mội tăng của công nghiệp tĩnh dầu. 


Không phải tất cả các phầu của một cấy tính dấu đều cần được khai thác. 
vì hàm lượng tĩnh đầu là khác nhau ở những nhân cây khác nhau, 


Tỉnh đầu hiện nay được coi là một loại "vàng lỏng” vì là nguyền liệu có 
giá trị của nhiều ngành công nghiệp trên thế giới, Do vậy mã đối với nước ta nó 
trở thành nguồn hàng xuất khẩu quý giá. Trong điều kiện thiên nhiên thiệt đới rất 
thuận lợi cho các loại thực vật nói chuong, và các cây chứa tỉnh đầu nói tiêng phát 
triển mạnh, khả nẵng khai thác tin đầu ở nước tạ là rất lón, Thâm chí nhiều vùng 
đã xây dựng được những ngành nghề truyền thống từ lâu, gắn trồng trọt với chế 
biến các loại cây có chứa tĩnh đầu cho xuất khẩu: vùng Cao- Bắc- Lạng, Quảng 
Ninh có đầu Hồi: Tây Bắc, Nghệ Tĩnh. Iình- Trị-Thiên có đầu nữ ằng tìng. 


Công nghệ sơ chế các tỉnh đầu nói chung không phức tạp lắm và khôn 
đòi hỏi nhiều vốn. Do vậy có thể được phát triển rộng rải ở nhiều nơi, đặc biệt ở 
trung đu, miền núi. 


Dưới đầy lần lượt giới thiệu một số công nghệ sơ chế những cây tỉnh đầu 
phổ biến và có nhiều giá trị xuất khấu. Vì quá trình sơ chế đi Hền với thu hoạch và 
trồng trọt nên trong bài này có mô tả khá kỹ về chế đô canh tắc và những kỹ thuật 
liên quan đến trồng trọt. 
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I. ĐẶC ĐIỂM TRÔNG TRỌT THU HÁI 


Ổ nƯỚC ta cây sả thường được trồng ở những chân đồi đất pha cát sỏi. có 
độ đốc 3 - 7?! và pH 5 - 7. Đất trồng sả vần được cày bừa kỹ. Nếu đất chua có thể 
khử chua bằng vôi trước khi trồng. Phân bón tốt nhất là bồn lớp giữa các loại sinh 
chưồng. đam. lầu, kali và bón thco tỶ lệ nhiật định tùy loại đất. Sau khi trồng 45 - 
60 ngày. phải lãm có, xới đất và trông lại những cây bị chết để bảo đảm mật độ 
cây trồng trên đơn vị điện tích. Nếu thấy sẩ châm phát triên thì phải bón thêm 
phân đam, 


Tép sả sau khi đã được chọn lựa, đếm bác hết tá khô, chặt bớt gốc, chỉ để 
lại 4 - 5 mắt ở gốc và đem hồ rễ bằng hôn hợp phân gôm phân chuông 40%, bùn 
50%, lần 10%, Rồi hó tếp sổ đem dâm xuống đất, đận chát gôc và tưới nước mỗi 
ngày một lần. Sau Š - 6 ngày khi rễ đã nhú ra thì đem trồng ở ruộng. Cũng có thể 
trồng ngay sau khi lồ rễ xong, nhưng phải tưới nước và giữ ấm cho cây, 

Nếu chăm: sóc bằng máy thì khoảng cách hàng là ? - 1.5m và giữa các 
cây là 50 - 60 em Mỗi bụi nền ưồng từ 3 ~ 3 tép. Còn nếu chảm sóc thủ công Thì 
nên trồng theo khoảng cách 80 x 5 em hãy 60 x 40 em. 

Sẩ có thể trông từ xuân đến hè. nhưng ở miền Bắc trồng vào tháng ] — 3 
là tốt nhất vì có mưa xuân. đất ẩm và ấm đần, tỷ lể sống đạt tới 9Š - 100%. l?ến 
tháng & - 9 có thể thu hoạch lứa đầu tiên, Như vậy 1ừ luc trồng tới lúc thu hoạch 
chí 5 - 6 tháng, Số lần thu hoạch lá sả trong một nấm hoàn toàn phụ thuộc vi) 
thỡi tiết và điều Kiên chăm sóc. nói chung khoảng 6 - 8 lần, mỗi lần cách nhau 40 
~ 45 ngày, vào mùa lạnh có thể đài hơn. Thời điểm thụ hoạch hợp lý nhất là lúc 


cây đã có 5 - 6 lá trưởng thành và ngọn lá chớm khô (§ - 6 cm). Sau 4 -- Š năm 
thường phải trồng lại. 


1. QUI TRÌNH SẢN XUẤT TINH ĐẦU SẢ (CÔNG NGHỆ 
CHƯNG CẤT) 


Trong sản xuất tỉnh đầu số, yêu cầu ước tiên là phải có nguyên liệu tốt. 
Muốn vậy không nên cắt lá số vào ngày mưa. Tùy thuộc từng tháng, từng vùng đất 
mà định ra thời gián cắt lá cho hợp như trên đã nói. 


Lá sổ cắt xeng không nên đem chứng cất ngay, mã rấi ra Ở ngoài ruộng 
hay sản để phơi một ngày nhằm giảm bớt nước ở trong lá; khi hàm ấm (w) giẩm 
khoảng 50% so với lúc đầu mà đem chưng cất thì tốt nhất. Phơi hẻo như vậy có 
những mắt lợi: công vẫn chuyển giẩm tới phân nửa; lương lá cho vào nồi chưng cất 
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nà c6... mm sơ € IỂ 'NÔNG § SÁN 
(Shó 20 - 40%: thời gian chưng e cất giảm 27%, Điều đáng chữ ý là nhải phổi hợp 
cán đối giữa các khâu: thu hái - phơi - chẻ biến. bởi vì lá sả sẽ bị mốc, thối khi để 
lầu không đem chưng. 

Tiến hành chưug cất theo sơ đồ như sau: 


———>———_——__ — 


G2 


—+—— 


>———-~- 4 


hỏi: }./ Sưyl2 chứng cất tính dân su 


1- Lò, bếp đun; 2 


2 Nỗi cát hình trụ tường kính lau; cao 12-1 7m): 
3- Bộ phận làm lạnh và ngưng hơi 4- thíng và tách hd Hước lây tình dẫu 


Qui trình qua 4 bước (Hình 3.1): 


1/ Cho nước vào nồi chưng cất 2 theo đình mức sẵn, Đún sôi. Lò. bếp l có 
thể đốt bằng than, trấu, T1 cưa,.. 


2/ làñ rối lá sả, cho vào nồi (cần lót một tấm vị cách đáy nồi vài cm} 
dùng cây dâm lên chặt cho đều lớp tả. hết lớp này đến lớp khác 
3/ Khi đủ định lượng lá thì đây nấp chụp cho kín, 


4/ Cho nước lạnh vào bộ phận lầm lạnh: đun tiếp cho đều lửa và theo dỏi 
nước ngưng chảy ra hứng vào bình thu. 


Lá (tươi, héo) | ——> Chưng cải ———>> Ngưng tụ, tách là 2U): 


Nước chưng 


mà P Để lãng, loại đem sang 
tỉnh dầu › H — lấy tỉnh 
' vã =—-_ rrif7c, lục (hênm<—— Tính dầu thô 3 : 
thành phẩm 21% dẫu loại H 
chất lầm khô} : 
lhnh 3 


.2. Quả trình sản xuất tỉnh đâu sả 


Điều đáng chú ý là nước làm lạnh khi chảy ra phải có nhiệt độ tối đa 35 - 
4ŒC là tốt nhất. Nếu nóng quá cần tăng thêm nước lạnh ở đầu vào. Với nồi cất 
§00ks lá/mẻ và ngọn lửa cháy tốt ở bếp đun thì tốc độ ngưng nước và tỉnh đầu 
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chảy ra 150 — 200 lHiUgið là thích hợp. Thời gian shitfie lá tươi h‹ 4 giờ, lá héo ). 
2,3 giờ. 


Tóm tất qui trình công nghệ được trình bày treng Hình 3.2. 
II. CÁC LOẠI SẢ VẢ HẢM LƯỢNG TINH DẦU 


Hiện có 3 loại sả được trông và chế biến nhiều với những đặc điểm như 
saU: 


| Sả Srlanca | SảJayạ _|_ Số Ghanh,, 
Hàm lượng tỉnh đầu. H (%6) | — 64 -— 0.8 _04- 0.8 
'Thành phần chủ yếu | xiironenlala goranhla |  xirala 


Chỉ tiêu chất lượng xuất khẩu thường là loại ] với tổng lượng rượu tính 
theo gcraniola không dưới 85% và tổng lượng aldcbyd tính theo xironenlala 
không đưới 35%. Qua thời gian bảo quản, hầm lượng xironenlala sẽ giảm đi. 
Nhằm tránh hiện tượng đó và bảo quản tốt thì phải tách Hết nước và sử dụng 
những biện pháp hữu hiệu khác. 


B. TINH DẦU BẠC HÀ. 


I. ĐẶC TÍNH THỤC VẬT, TRỒNG TRỌT, THU HÁI 


Cây bạc hà cao 60 ~ 80cm, thân yếu, lá nhỏ, màu xanh nhạt Thường 
chưng cất cả thân và lá để lấy tính dầu. Đây là một chất lỏng có màu vàng đậm, 
Mùi bạc hà là do câu tử chính menthola phát ra. Hàm lượng nh đầu bạc hà trong 
cây nh theo chất khô tuyệt đối là 1,3 — 1.6%. Nó được dùug trong ngành công 
nehiệp: mỹ phẩm, dược phẩm, thực phẩm,... 


Bảng 5.Í Anh hưởng của chiếu sáng đối với bạc hà (%) 


Phần lá tươi Phần tỉnh đâu ‡{ Phần menthola 


Mức độ chiếu sáng 


| _: | - ái thủ được thu được * | trong tỉnh dầu ¿ 
|Chiếu sáng hoàn toàn 100.0 291 51.37 

ếu sáng 7§1⁄4 06,8 2,64 30,39 
|Chiến Sáng S01 64,8 3,57 48,86 


* Tính theo chất khô tuyệt đối 


Cây bạc hà và hầm lượng nh đầu trong nó chịu ảnh hưởng nhiều bởi 
nhiệt độ và ánh sảng. Ở nhiệt độ thấp, thậm chí tới ~7?C nỏ vẫn mọc được, nhưng 
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nrểu thiếu đnh sáng thì ‹ cây tình Â trưởng riến vả hâm lượng, chất lượng tỉnh đầu sẽ 
giảm (Bảng 3.1) 


Tùy thuậc điều kiện khí hâu mà bạc hà có thể trông được nhiều hay ít 
năn: ở Nhật 6 năm, ở Halia Ì năm, 


Bạc hà được trồng bằng cành. Rễ nó mọc không đều, chỉ phát triển ở một 
»ö mắt. Nếu cất cảnh ra từng đoạn thì có khả năng mọc được ở tất cả mọi mất của 
cành. Mỗi heetä có thể trồng được 50 - 200 ngắn gốc theo công thức hàng cách 
hàng 40 - 50 cm, luống cách luỗng l2 - 15 em, 


Từ lúc mới mọc tới lúc ra hoa là 72 - 79 ngày, tối đu 100 ngày tùy điều 
kiện thiên nhiên mỗi nơi (căng xuống phía nam càng đài ngày hơn). 


Hạc hà thường được trồng từ tháng hai trở đi, nó cần đất ẩm, nhất là đất 
đcn, có nhiều mùn, gần aö hồ. Nó không ưa đất cát hay bùn, Cần làm đảt kỹ như 
khi trồng rau để hộ rễ phát triển tốt và đỡ tến công làm cổ. 

Mỗi hecta có thể bón 30 ~ 40 tấn phần chưông. hoặc chỉ 20 tấn nhưI:g có 
kèm phân khoáng: 100 - 200kg đạm: 100 - t5(Ikg lân: 50 — 75kg kali. Có nơi nêu 
kinh nghiệm: nếu bón đạm và lân thì không những hàm lượng menthola trong tĩnh 
đầu tăng lên, mà ngay cả sẵn lượng thu hoạch lá và thận cũng tăng 10 -- J5%. 


Bảng 3.2 Diễn biến chất tượng thu hoạch theo tháng 


Thời điểm J1 Lượng tỉnh ‹ đầu thu được theo chất !- Hàm lượng 
thuhoạch | — - Khô tuyệt đối 1% mcnthola trong 
(ngày, tháng) Tuong lá — | — Trong cành tỉnh đầu % _- 

1-7 1,83 0,88 18,00 

6-7 1,96 0.47 26,03 

21—7 3,00 0,33 40,00 

31—7 2.87 0.30 39.76 

4s 2/75 0,18 39.78 

IŠ—8 2.01 - 46,60 ị 
¡0-8 218] __ ] 47/02 - 


Tùy nơi mà thời điểm thu hoạch có thể thay đổi, Chẳng hạn ở Buikiyf có 
tình hình như sau @3ảng 3.2). 


Qua bằng trên người ta thấy từ cuối tháng 7 sang đầu tháng 8 hàm lượng 
linh dâu trong lá tăng đần, trong cảnh giảm đầu, còn hàn lượng menthola tăng 
liên Lục. 


Hằm lượng tính đầu trong cây bạc hà đạt cực đại khi hoa nở được 50%, và 
lúc này tỉnh đầu nằm trong hoa là chủ yết. Nhưng vì khối lượng của hoa chỉ chiếm 
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l5 - 20%a so với khối lượng của toàn hộ cành và lá, do đó ứnh đầu của hoa chỉ 
chiếm tỷ lệ nhỏ. ].ượng tính đầu thụ được cũng sẽ khác nhau ở những giờ khác 
nhau trong cũng một ngày. Tốt nhất là nên hái vào lúc 10-— l4 giờ. 

ˆ Sau khi hái. cần phơi đ nhiệt độ 3Ó — 35°C; nóng quá. tinh đầu sẽ hao hụt. 
Nếu phơi khô thì tránh để 14 bị mục nát. Mỗi hecta hàng năm có thể thu hoạch 
được 14 - 20 tạ. thậm chí có nơi tới 32 tụ bạc hà héo với độ ẩm 20% và tỷ lệ của 
lá 55. o9, 


II. CÔNG NGHỆ CHƯNG CẤT TINH DẦU BẠC HÀ 


Bạc hà cũng có thể đem chưng cất để lấy tỉnh đầu. Nguyễn liệu tưới, héo 
hay khó đều được. nhưng chưng cất thẻ héo vẫn tốt hơn, mà tỉnh đầu thủ được có 
mùi dịu. 

Trước khi chưng cất cần cọ rửa nồi chưng, nhất là đáy nồi để tránh bị khô 
cháy, tạo ra mùi lạ làm xấu chất lượng sẩn phẩm. 

Cũng như khi chưng cất sả hay các loại cỏ lá khác, người ta chuyển bạc 
hà vào nồi bằng cách rũ rối, rải đều, lèn chặt. Không cho vào cả bó, vì khi rũ rối. 
rải đều sẽ có những khoảng trống cho hơi nước đi qua mạnh, còn trong bó lại hầu 
như không có hơi chuyển qua, hạn chế tốc độ tốc hơi của tính đầu và nói chung 
náng suất chưng cất sẽ giẩm. 

Thời gian chưng cất bạc hà từ 3 ~ 5 giờ. Dựa vào đây mà ước lượng cho 
nước vào để tránh cháy đáy nồi. 

Sau khi nạp nguyên liệu, nước và đậy nắp chụp thì đun to lửa để hơi nước 
hộc mạnh trong vòng 1 giờ đầu, vì đây là lúc chưng cât tốt nhất, ra nhiều đầu nhất. 
Sau đó điều chỉnh lửa để không giảm tốc độ. 


Nước tách 
lấy tính 


¿ 2 
Lá (tươi, héo, khô) |~> Chưng cất Ngưng tụ—3% Phân chia 500A, 


Tỉnh đầu 
Tỉnh dầu 
thành phẩm 


Bã thô 
Để tỉnh đầu khỏi bị tổn thất trong quá trình ngưng tụ thì nước làm lạnh 
thải có nhiệt độ ở đầu ra không quá 30 ~ 35°C (như đã nói ở đoạn trước). Nhằm 


<=— Làm khô và lọc ““——— Lắng 


/lình 3.3, Công nghệ sản xuất tỉnh dâu bạc hà. 
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tận thu tình đầu thì tất cả các túi lây, vải H dũng để ko: đều được cho lại vào pồi 
chưng cùng với nguyên liệu 

Hồn hợp tỉnh đầu và nước bứng sẽ đem phán chia để tách lấy tính đầu. 
còn nước cho quay trở lại nồi chưng đợt sau, hoặc trộn với than hoạt tính đề hấp 
phụ tỉnh đầu và tận thu sau đó. Còn tỉnh đầu thô được để lắng, làm khê nước, lọc. 
đồng chai và nhập kho, 


Trên Hình 3.3 là sơ đồ công nghệ sẩn xuất tính đầu bạc hà. 


C. TINH DẦU HƯƠNG NHU. 


Tỉnh đầu hương nhụ là một chất lỏng linh động, màu nâu, có rnùi định 
hương để chịu, vị nóng bỏng. Thành phần chính là chải thơm dgenola với hàm 
lượng dưới 80%. Tinh đầu hương nhủ được dùng đỂ làm nguyên liệu chủ yếu để 
tách xuất dgenola và izoøgenola trong kỹ nghệ sản xuất vuni {vamiin), heliotropin 
và nhiều chất thơm khác. 


I. ĐẶC TÍNH THỤC VẬT. TRỒNG TRỌT, THU HÁI 


Hương như có thân cao 0,7 — ],0m, cành thẳng đứng. thân cây có lông 
nhỏ. Ở những nơi đất tốt cậy có thể cao tới 1,5m. Mỗi cành chính gồm từ 1E - 34 
cành phụ. Các cành phụ mọc đối nhau. Lá hương như có hình quả trầm, mọc đối, 
đài 5 — l2 cm, rộng 2 —- 5 cm, mép lá có răng cưa, mặt trên mầu xanh lục, mặt 
dưới mầu trắng nhạt. 

Mỗi hecta có thể trồng được 40 ngàn cây. Hương nhu là loại cây kém chịu 
lạnh. Ở 8C cây lá ngừng phát triển. Muốn có năng suất cao. trong thời kì cây 
phát triển cần tưới nước, vun xới gốc vài ba lần và bón thúc hai lần. Bón nhân kali 
có thể làm tăng hầm lượng tỉnh đầu từ 15 - 20%. Dĩ nhiên năng suất thu hạch sẽ 
cao nếu bón đủ các loại phân hỗn hợp hữu cơ và vô cơ. 

Hương nhu thường được gieo bạt ở các vườn ươm. Sau 45 - 5Ö ngày thì 
đem trồng. Ở phía bắc nước ta nên trồng vào mùa xuân khi trời đã ấm và đủ ẩm. 
Sau khi trồng được 90 ~—100 ngày thì có thể thu hoạch. Ánh sáng :ất cần cho cây 
hương nhu. Thiếu nó cây sẽ yếu và chậm thu hoạch, lá và hoa phát triển không 
đều, tỷ lệ lá sẽ giẩm so với hoa và cành, hạn chế hiệu suất tỉnh đầu. Hương như 
cũng rất cần độ ẩm. Thiếu ẩm cây tăng trưởng kém. Ở những vùng có lượng mưa 
ít hơn 500 - 600mm thì phải tưới thường xuyên. Rễ hương nhú ăn sâu và phát triển 
tốt, nên thích hợp ở những vùng đất xốp, tránh nơi đất chặt, đất sét nặng. 
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Thu hoàch hướng nhụ nên thức hiện trong thời gian ngắn 15 - 20 ngày. 
Nếu bị tét sớm hày gió nhiều thì càng phải thu hoạch nhanh để tránh rụng lá. Cần 
thu hoạch vào đúng lúc cây có nhiều tính đầu nhất (đúng đỏ chín kỹ thuật). lúc mà 
ở trên các cành chính, các bạt hương nhụ đã chín, còn ở các cành phụ đang bất đầu 
chín. Nên hái vàu: buổi sáng, sau Khi sương tan. Không nên thu hái vào lúc mưa 


hay mới tưới, vì độ ẩm cao sẽ làm cho đống là dễ bị bốc nóng, nằm mốc phát 
triển. Sau khi !hu hoạch về phải rải thành lớp móng (không quá 50cm) và nhanh 
chóng đưa vào chè biến ngay. Nếu còn phải hảo quản thì đảo trộn thường xuyên. 
Khi bị hốc nóng quá mức. lá có mâu đen, tỉnh đầu sẽ giảm tới 50%, chất lượng 
cũng xẩu đi. Nếu trồng tốt mỗi heeta hương nhủ có thể thu hoạch được 50 - - §O tấn 
lá. 


II. CHƯNG CẤT TINH DẦU HƯƠNG NHU 


Tỉnh đầu lương nhú chủ yếu nằm ở lá và hoa. Ở cành thì phía trên có 
nhiều tính đầu hơn phía dưới, những cành già hầu như không có tỉnh đầu. Trong 
điều kiên bình thường, mỗi cây hương như cho tỷ lệ giữa lá và hoa ở trên cành là 
66/34 hay 74/26%. Tình đầu trone lá tới 98%, như đã nói, hương nhụ thường được 
chế biến ở dạng tươi, để lâu sẽ giẩm lượng tỉnh đầu (Bảng 3.3} 


Chưng cất hương nhu 


Bảng 3.5 Lượng tỉnh đầu giảm tbu được hai loại tỉnh đầu: nặng 


theo thời gian. hơn và nhẹ hơn nước với tỷ lệ 
Thời gian báo | Hàm lượng tỉnh đầu theo |  Xấp xỉ nhau. Tổn thải khí chứng 
quả n, giờ lượne khô tuyệt đối, % cất thường là cao, tới 203% sö với 


lượng tỉnh đầu có trong nguyên 
liệu ban đầu, trong đó đính vào 


Chế biến ngay (0) 1,67 


§ TT bã mất 9,43%; cồn trong nước 
Ị2 -|Ị chưng 1,5 - 2% và bay hơi 7 - 
ïSRBÀ —| 8,5%. 

20 h = Nguyên liệu chưng cất 


_ ."" 090 = phải đảm bảo yêu cầu về chất 
lượng như sau: 
- Tạp bẩn (đất, cát,...) không quá 8% 
- Phần lá bị đen không quá 5%. 
- Cảnh tối đa 10% 
Lá được cho vào nồi chưng cũng giống như đã làm ở sả, bạc hà: rũ đều, 
lèn chặt,... Nấu bằng hơi nước từ nồi hơi, chứ không bằng lửa trực tiếp, là tốt nhất, 
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_ - SƠ CHẾ NÔNG SẲN 
vì có điều kiện làm tăng tốc độ chưng cất. Hơi có nhiệt độ càng cao và lưu lượng 
càng lớn thì nấu hương nhu càng tốt. Tốc độ chưng cất tối ưu là 8 ~ 10% thể tích 
nồi nấu trong ! giờ, nghĩa là chẳng hạn thể tích nồi Im' thì môi giờ hứng ra được 
100lít là hay nhất. 

Phần nước hứng ra đầu tiên chủ yếu chứa tĩnh đầu nhẹ, sau đó mới là 
phần nặng (khi xuất hiện màu đục). Dùng bình phân chia (phêu chiết lớn) tách 
riêng các phần. Hai thể nh đầu được làm khô nước, dóng chai. 


Tính đầu hương nhu để hòa tan vào nước, nên phân nước ngưng tách ra 
cần cho chưng lại cùng với nguyên liệu đợt sau. Khi đó có thể thêm muối ăn vào 
nhằm làm tăng nhiệt độ sôi của dung dịch, nhờ đó mà tăng lượng tình dầu thu 
được và rút ngắn thời gian chưng cất: 

Dưới đây là sơ đồ qui trình công nghệ. 

Nước, tách 
lấy tỉnh dầu 


[RETÍ- 0g 00<3561xsag<i8c án Tlenh 


M Tỉnh đầu thô 
Bã : 


Tính dâu Íš:y6Nà SỀI T | 
Ha nhấn SH I ƯNG VVê, ý "§ 


Hình 3.4. Sơ đã sản xuất tính đầu hương nhụ. 


PHỤ CHú 


1/ Chứng cất để tách chất lòng này ra khói chất lòng kia là dựa vào nhiệt 
độ sôi cúu chúng khác nhau. KỸ thuật này không lụ gì với bà con tạ ở nông thôn: 
“Hấu rượu” thực chất là việc chưng cất rượu ru khói hỗn hựp của hèm (bã bông) 
và nước. Hơn nữa đó còn là kỹ thuật chưng cất theo hơi nước, và khi hơi nước 
nưưng tụ thành dạng lỏng thì hòu tan cả rượu vào, tạo ra dưng dịch rượu. 

Nhiềng phương pháp chưng cất tình dâu nêu trong bài đều là chưng cất theo 
hơi nước. Iơi nước báy qua lớp nguyên liệu sẽ lôi kéo tỉnh đâu cùng bốc lên. Khi 
được lầm lạnh, nước sẽ ngưng tự và hòa tan tình dầu cùng ngưng tụ theo. Độ tan của 
tính dầu trong nớưÓc có hạn, nên nó sẽ tách ra thành một lớp chất lòng khác. Dựa vào 
tính chất này người ta tách (nhân chỉa) nước khỏi tình dầu bằng phễu chiết hay thùng 
nhân chía. Để phân chía hiệu quả hơn, người ta có thể dùng một dụng môi hiểu cư ( 
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một chất lòng không tan trong nước ) hòa tan tốt tỉnh dẫu, cho trộn vào hôn hợp nước 
và tỉnh (dẫu, khuấy kỹ. Khi đó gân như toàn bộ tỉnh dâu chuyển vào lúp dung môi hiều 
cơ. Sau khi dàng phêu chiết loại bổ nước, dụng dịch hữu cơ gẫm tính dầu tan trong 
dung môi. Đó là thực chất phương pháp chiết hay trích ly. Muốn tách dung môi khói 
tỉnh dẫu, phải dùng phương pháp cất phân đoạn: chưng cất tỉnh dẫu ra trước (HẾu nó 
"có nhiệt độ sôi thấp hơn củu dụng môi) trong bình cất còn lại đụng môi. Tình dẫu 
thu được ở đây có độ tỉnh khiết cao lên nhiều lân. 


2/ Trong nỗi chưng cất tỉnh dầu, người tạ phủ buo tải lên vì để tránh rơi 
nguyên liệu xuống đáy. 

Nắp nỗi chưng thường có dạng hình nón mà ở đính là lỗ thoát hơi được 
gắn với ống dẫn nằm trong ống làm lạnh có nước lạnh chảy qua. Hơi đi qua ổng 
dẫn sẽ được làm lạnh và ngưng tụ thành thể lỏng. Để tránh lọt hơi tình đầu ra 
ngoài thì nắp phải có đệm cao su và được siết vào thân nỗi bằng một vài bù-long. 

3⁄.Xitraneniula là một dldehyd có hai dụng tổn tại đẳng thời: 

CH;— C—(CH;);—CH—CH;~CHO () 
lÍ Ị 
CH; CH¡ 


Ù Ỉ 
CH; CH; 


Xttroneniala sôi ở 202°C. 


k Còn Xitrala sôi ở 228°C, cũng là một aldehyd có công thức với 2 nốt đôi: 
(CHụ);C=CH—-(CH;);;—C=CHCHO 
[ 
CH;: 


4/ Geraniola là một alcol có công thức cấu tạo: 
(CH›);C—=CH--(CH;);—C—=CH—CH;OH 
Ù 
CH¡ 
Để dàng thấy rằng giữa xurulu và geraniola có mối quan „ có thể 
chuyển hóa lẫn nhau: 


SƠ CHẾ NÔNG SẲN 


khử hóa 
xuaa #““=== geraniola 
oxy hóa 

5%/ Menthola là một dlcol mà phần cấu tạo Chính có 

dụng: 
Nở sói ở 215 — 216C. Nó nằm ở mội số dạng tỉnh 
thể, nhưng chỉ có một dạng bên nóng chảy ở 42.5%. Người 

OH cũng dã tổng hợp nhân tạo 


menthola. OH 
6/ genola của tỉnh dầu OCH; 
hương nhủ là một phenol có cấu tạo: 
Nó sói ở 252C. Dụng đông phân của ' nó, 
izoUuenola sôi Z 26l2C. Khi oxy hỏa izodpenola sẽ tha 
được vanilin (van). 
CH;—-CH=CH; 


LỚI BAN 

Trong tương lai gắn việc tiêu thụ các tinh dảu thơm Ö trong nước 
chắc cũng không nhiều lắm, nên chủ yếu chúng vẫn là những mặt hàng 
xuất khẩu. Cho nên trước khi đảu tư trồng trọt và chế biến bà con cần dẻ 
xuất với các cơ quan hữu quan, trước hết là các sở công nghiệp, thương 
mại và các công ty xuất khẩu để xác lập thị trường tiêu thụ cho chắc chắn. 
Sau đó cân liên hệ với ngành nông nghiệp để được hướng dẫn vẻ trông 
trọt. Cần dút khoát nguyên tắc: chỉ đâu tư khi có đảm bảo dầu ra, nhất là 
có sự cam kết bằng văn bản và được ứng trước một phần vốn. Đã xảy ra 
nhiều trục trặc khi chỉ tin vào những thông báo ban dâu, hậu quả là nông 
dân đầu tư bị thiệt. 

Cơ sở sơ chế tính dâu nên kiêm luôn khâu trồng trọt, hoặc chỉ làm 
dịch vụ thuê. Dù cách nào thì vẫn phải gắn với địa bàn trồng trọt và việc 
trồng trọt cần đi trước. 

Đáng chú ý là cần phải ăn khóp giữa các khâu: thu hái, bảo quản 
và chưng cất. Tránh để nguyên liệu chờ quá lâu, dân đến hư hỏng. 


Tinh dầu là những chất dễ cháy, gây bỏng và cũng khá độc ở 
những tiêu lượng lớn. Nên cản có biện pháp đề phòng mọi sự cố có thể xây 
ra, đảm bảo an toàn cho sản xuất. 
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BÀI 4 


SẲẢN XUẤT DẦU THỰC VẬT 


VÀ XÀ PHÒNG 


A. CHẾ BIẾN DẦU THÔ 


I. DẦU THỰC VẬT LẢ Gìz 


Do thói quen hay qui ước nào đó, và cũng không hiểu từ đâu và bao giờ, 
ngư ta thường gợi tất cả những chất lỏng không hòa tan vào nước là đầu, bất kể 
cấu tạo và đặc điểm lý hóa của chúng ra sao: đầu hỏa, đầu thơm, đầu béo... . Riêng 
về các tứnh đầu thơm như bài trước đã nói, đó là những hợp chất hữu cơ phức tạp 
thường có chứa oxy trong phần tử: aldehyd, alcol (rượu), phenol, cœstc,.. Còn các 
đầu béo hay chất béo nói chung (chất lipiU, trong đó có các đầu thực vật, đều là 
những esle của gÌyxcrjn với các axit béo, mà công thức cấu tạo phân tử có đạng: 


CH¿— O~C—R 
| Ó 

CH— ly I8 R 
Ỉ lộ 

CH— O~-C—K 
lộ 


Các chất béo động vật (mỡ) thường ở thể rắn, trừ 
một số ít như đầu cá chẳng hạn, lại ở thể lỏng. Trong khi 
đó hầu hết các đầu thực vật đều ở thể lỏng do chứa các 
axH béo không no (có mặt các nối đôi trong những gốc R, 
R' và R``). 

Các chất béo đều nhẹ hơn nước, không tan trong 
nước, song lại tan nhiều trong các dung môi hữu cơ như 
bcnZen, xăng, cste,. 


Tính chất hóa học quan trọng của các chất béo là các phản ứng thủy phần 
và xà phòng hóa. Khi có mặt axit và được đun nóng thì các chất béo sẽ nh phân 
cho ra glyxcrin và các axit béo: 
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CH— O-C—R 
| lộ He 
CH~o~C—R +3HO Œ=—> CH-OH + RCOOH 


SÉ zOH RCOOH 


ị 
| sẮ: CH-_OH  RCOOH 
CHƑ- G—C—R : 
O các axil béo 


Còn nếu đun nóng với đụng địch kiềm thì ngoài giyxerin, còn thu được 
một hỗn hợp các muối natri của các axit béo, nghĩa là những chất xà phòng: 
CH;—~O—C—R 
l| VN ÓOH RCOONa 
O 


lo Ga SG) + 3NaOH ——-› CH-OH + RCOONa 
ị 
O CH— OH RCOONa 
CH-TO~C—R 
ỘỌ : các chất xà phòng 
Như đã nói ở trên đầu thực vật chứa nhiều axit béo không no. Các axit 
nây được cơ thể hấp thụ để đàng, không xây ra hiện tượng xở cứng động mạch như 
khí ăn mỡ động vật (chứa axit béo nò). Vì vậy xu hướng chung ngày nâY ngưƯỜI ta 
dùng đầu thực vật để nấu ăn thay cho mỡ động vật. Ngoài ra đầu thực vật còn 
chứa một số sinh tố cần thiết cho cơ thể người. Ví dụ: đầu cọ có sinh tổ A; đầu 
bấp, đầu cám có sinh tố E, đầu phôi bấp sinh tố K.... 
Việc sản xuất đầu thực vật gồm hai giải đoạn ứng với hai cấn sản phẩm: 
dấu thê và đầu tỉnh luyện. Hai giai đoạn đó không nhất thiết phải ở cùng một cơ 
sở. Riêng công đoạn đầu thô nên đặt ở nơi gần vùng nguyên liệu, tức tấn với sẻa- 


- = 


thôn. Và đó chính là vấn đề mà nhà nông la quan tâm, nên nó được giới thiệu kỹ 
đưới đây. Còn việc tính luyện chỉ được đề cập ở mức sơ lược. 


II. NGUYÊN LIỆU ĐỂ SẢN XUẤT DẦU THỰC VẬT 


Những loại nguyên liệu đó là rất phong phú và đa đạng, gồm các giống 
Cây mọc tự nhiên trong rừng, đã được khai thác nhiều như trầu, lai,... những giống 
cây trồng lâu năm (dừa, cọ,... ) và các giống cây hàng năm như đậu phông, đậu 
nành, mè, thầu đầu,... Trong Bảng 4.l uình bày tóm tắt những đặc điểm chính của 
môt số nguyên liệu đùng cho sẩn xuất đầu thực vật. 
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Bảng 4.1 . 
J=...”.... = ““m————-~x—-——-~— 
Hàm lượng | Thành phân Công đụng Công dụng của 
ê _dầu% | đặc biệt. của đầu _... khô đầu « 


- Đâu 49 ~ $5, so Sản xuất dầu ăn, bơ, | Sản xuất nước 
phông (lạc) | với nhân đầu cứng, ... chấm, hội bánh. 


kẹo, TÁGSx*___ 
Sản xuất TÃGS sau 
khi đã khử độc tố 


mm se: 


35 — 40, so | Có độc tố | Sản xuất dầu ân, 
với nhân | gosipol đầu công nghiệp, 


La 9.1 xà phòng. 
: Sản xuất dầu ăn, 


- Hạt bông - 


Làm thưc phẩm cho 
người và gia súc _ 


: cao vIẾ 
Sản xuất đầu ăn và 


- Phôi bắn 


| | „| d#wếemibemh |  _— —.. _ 
- Cám gạo | 20-28, so |Có chất sáp | Sản xuất đầu ãn và 
_ với phôi xà phòng 
“=6... . D0 ch nh 
- Thầu đầu | 60- 65, so | Có độc tố | Nhiều công dụng: |Chỉ làm phân bón vì 
với nhân rixin sản xuất nhựa, chất — có độc tế 
bôi trơn ở ïŸ cao, sơn 
so mm. đầu, thuốc, .. _ _ , 
- Đậu nành | 16-22 | Sản xuất đầu ãn, TÃGS 
(đỗ tương) | _ | | xâphòn mềm |)... = 
- Cùi dừa 30 - 40 F - Sản xuất xà phòng, 
„. _| __bơ bánh kẹo __ 


+ Khô đầu hay bánh đầu là bã còn lại sau khi tách đầu 
x+« TÄGS viết tắt của " Thức ăn gia súc”. 
II. NHỮNG CHỈ SỐ HÓA HỌC QUAN TRỌNG CỦA DẦU 


Để biểu thị một phần tính chất và cấu tạo của đầu, người ta qui định một 
số chỉ số đặc uưng giúp cho việc đánh giá phẩm chất của dầu, cũng như việc tính 
toán trong sản xuất được thuân lợi. 

1/ Chỉ số xà phòng hóa 


Là số mg KOH cần để trung hòa và xà phòng hóa hết hoàn toàn lạ đầu. 
Chỉ số này càng cao thì đầu càng chứa nhiều axit béo phân. tử nhỏ và ngược lại. 


_SƠ CHẾ NÔNG SẢN 


2/ Chỉ số axit 


Là số mg KOH cần để trung hòa hết lượng ;uxít hẻu tự đo có trong sà đầu. 
Đầu càng biến chất (xấu đi) thì chỉ số này càng lớn. [âu thực phẩm có chỉ số axit 
càng thấp càng tốt. 


3/ Chỉ số cste 


Là sế mẹ KOH cần để xà nhòng hóa hết lượng elyxerit có trong Ig đầu, 
Nó là hiệu số của chỉ số xà phòng hóa (viết tất: XH) và chỉ số axit (A}). tức tà clu 
số cste E = XH - A. Chỉ số E càng lớn thì đầu càng có nhiều glyxcrin. 


4/ Chỉ số iốt 


Là số gam iốt tác dụng với 100g đầu (viết tất: l). Nó cho biết mức độ 
không no (mức độ nối đôi) trong phân tử của đầu; nó càng lớn thì đầu càng chứa 
nhiều gốc hydrocacbưa không no. Chỉ số này liên quan đến ứnh khô của đầu, một 
chất lượng rất quan trọng trong kỹ nghệ sơn đầu (tính khô là khả năng dễ tạo 
màng khô đàn hồi khi tiếp xúc với không khí). Nó càng lớn thì nh khô càng cao. 
Dựa vào đó người ta chia đầu làm ba loại: 


- Đầu khô khi [ >130. 
- Dầu nửa khô khi I =]00 ~ 130. 
- Dầu không khô khi ] <100. 
IV. CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT DẦU THỤC VẬT THÔ 


Nhìn chung công nghệ sản xuất đầu thực vật thô (sau đây gợi tất là đầu 
thô) gồm có những bước chủ yếu sau đây: 


17 Bảo quản hạt có dầu 


Chất lượng đầu và khô đầu phụ thuộc nhiều vào phẩm chất nguyên liệu, 
nên bảo quản tốt hạt đầu trước khi đưa vào sản xuất là một khâu rất quan trọng. 
Nó phải hạn chế được những nguyên nhân và điều kiện dẫn đến sự biến hủy xảy 
ra trong hạt. Trước hết, yêu cầu hạt phải đủ độ già kỹ thuật, có vậy mới kìm hãm 
được các quá trình biến hủy, phẩm chất hạt mới ổn định. Những việc cần làm 
trước khi chuyển hạt vào kho là: 


- Lăm sạch hạt khỏi tạp bẩn, côn trùng, vi sình vật,... 


~ Phơi sấy đến độ ẩm an toàn cho từng cấp bạt sau khi đã phân cấp 
theo quí định. Nhờ nhiệt độ. ánh sáng mà hoại động của côn trùng, vi sinh vật bị 
giảm thiểu. 
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- Kho phải thông thoáng, không ẩm ướt. Có thể kết hợp phun hóa chất. 
2/ (óc tách vỏ hạt 


Vỏ chứa rất íL dầu, lại có nhiều chất màu, nên phải bóc tách trước khi 
trích ép đầu. nhằm: 

- Giảm tỷ lệ hao hụt đầu do bị thấm vào vỏ trong chế biến. 
- Đảm bảo cho đầu có phẩm chất tốt, trong sáng. 
- Giúp cho việc xay, nghiền nhân được đễ dàng. 

Có trường hợp phải bóc cả vẻ lụa (đậu phông...) vì chứa nhiêu chất mầu 
và phải loại bỏ phôi để ánh mùi vị xấu. Lại có khi không cần và cũng khó hóc 
tách vỏ, nlnf mè chẳng hạn, 

Việc bóc tách có thể làm thủ công, hoặc bằng máy, tùy ở qui mô sản xuất, 
loại hạt. chất lượng sản phẩm cần có,... Nhiều loại máy bóc tách vỏ đã được chế 
tạo và sẵn bấn ở trong nước. 


5/ (Nghiền thành bột 


Là nhằm phá hủy cấu trúc mô, tế bào, tựo điều kiện giải thoát đầu ra dễ 
đàng. giúp cho việc gia công cơ-nhiệt sau này được thuận lợi. Bột càng mảnh 
mông thì sự khuếch tán hơi nước và truyền nhiệt càng biệu quả (mau chín bột, 
chín đều. máy ép đễ hoạt động). Những máy nghiền phổ biến ở nước ta hiện nay 
là Đô Xô, nghiền đĩa, ĐKU, một hay hai cặp trục cán,... trong đó các loại máy 
nghiền trục (cán) được ưa chuộng nhất, đặc biệt cho đậu phông, đâu nành, thầu 
đầu... 

Tất nhiên ở qui mô nhỏ có thể giã, xay theo kiểu thủ công, song năng suất 
lao động, hiệu suất thu hồi đầu, chất lượng sản phẩm đều sẽ giảm. 


4/ điấp và chưng sấy bột 


Nếu ép bột tươi sống hiệu suất sẽ rất thấp, nhiều khi không ra đầu, nhất 
là những nguyên liệu ít đầu. Giữa đầu là chất kị nước và các thành phần háo nước 
(prout, gluxit,...) có mối liên kết bền chặt. Để phá vỡ mối liên kết ấy và đẩy dầu 
thoát ra thì phải dùng các biện pháp cơ-nhiệt tác động lên bột sống. Có hai cách: 
hấp cách thủy và chưng sấy có đảo trộn. Khi đó mối liên kết nói trên sẽ yếu đi, 
nước bốc hơi và đầu thoát ra đễ đàng. Nhưng hấp hiệu quả kém hơn chưng sấy. 

Biện pháp chưng sấy sẽ làm tăng chất lượng đầu và tạo thuận lợi cho các 
chế biến tiếp theo. Chẳng hạn do sức nóng lầm biến tính chất protit mà tính dẻo 
của hột khí ép được tăng cường; môt số độc tố sẽ bị phân hủy, khô đầu dễ tiêu hóa 
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hơn,... Khi gia nhiệt, đô nhớt của đầu giảm, đầu linh đông hơn và dễ thoát ra khi 
ép. Đồng thời những mùi vị xấu cũng bốc đi. Cho nền chưng sấy, và cả hấp nữa, là 
những khâu khá quan trong. 


Chưng sấy hay gía công cơ-nhiệt, có hai giai đoạn chính là: 

- Giai đoạn chưng 

Đó là việc đưa nước vào bột đưới dạng phun sương. Nước cho vào nhiều 
hay ít là tùy hầm lượng đầu: đầu trong nguyên liệu càng nhiều thì nước đưa vào 
làm ẩm càng ít và ngược lai. Nhiệt độ làm ẩm thường giữ ở khoảng 55 - 65C. 

- Giai đoạn sấy 

Dưới tác dụng của sức nóng và sự khuấy đảo, hơi nước sẽ bốc đi, kéo theo 
dầu thoát ra ở phía ngoài của bột, linh động hơn, bột trở nên dẻo và xốp. Nhiệt độ 
sấy càng cao, đảo càng mạnh thì sấy càng mau. Nhưng không nên quá 105C, vì 
đầu sẽ bị oxy hóa. Các loại dầu đễ bị oxy hóa, trùng hợp như trẩu, lanh, lai thì sấy 
ở 8S - 90C; đậu phông, cám, đâu nành ở 95 - 105%. 

Thời gian cả chưng và sấy trung bình từ 1,5 - 2 giờ. Nhiều cơ sở hiện nay 
chí đưa bột vào hấp chín rất lần, không qua chưng sấy, rồi đem ép ngay. Như vậy 
hiệu quả sẽ kém: đầu ra châm, hiệu suất thu hồi thấp. 


5⁄ @rích ép (ấy đầu 


Đây là công đoạn 
tấ: quan trọng, vì nó trực tiếp 
thu hồi đầu từ nguyên liệu. 
Có hai phương pháp chủ yếu: 
ép và trích ly (chiết bằng 

2 


dung môi). 
la 


l | 


Phương pháp ép tuy 
đơn giản, nhưng không triệt 
đê, lượng đầu còn lại trong 
bã khô đầu tới 4 - 5 %, thậm 
chí hơn nữa, nhất là với các 
nguyên liệu ít đầu. Trong khi 
đó các phương pháp trích ly 
có hiệu quả hơn, song lại 

Hình 4.1. Gói bánh bằng rơm. không phù hợp với địa bàn 
1- Vành sắt; 2- Vàng tre; 3- Khuôn lót rơm xung _ nông thôn và cơ sở nhỏ: thiết 
quanh để đóng bánh; 4- Bánh bột đưa vào máy ép bị phức tạp, đầu tư lớn, đòi 
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hồi chuyên môn cao. ung môi dùng để trích ly tì độc, để bị cháy nổ (xăng, 
benzcn, hexan,... ). Vì vậy mặc dù phương nháp ép có một số nhược điểm mà vẫn 
được dùng thông dung ở nước ta. Dưới đây clủ đề cấp tới kỹ thuật ép thôi. 


Trước khi ép, ở giai đoạn hấp hay chưng sấy, hội chín được lấy ra cho vào 
khuôn rơm (Hình 4.L} để bạo gói thành nhiều "bánh", gọi là bánh bột. 


Máy ép phố biến ở các cơ sở sản xuất đầu thô ở nước ta hiện nay là máy 
ép vít mỹ quay tay, được chế tạo trong nước và sân bán ở các xưởng cơ khí (Hình 
4.3). 


Hình 4.2. Máy ép vít me quay taY 
1- Thân máy (® 280, 300, 350, 450mm); 2- Cửa cho nguyên liệu vào 
và tháo khô dầu ra; 3- Đĩa: 4- Trục vú; Š5- Vô lăng; 
6- Máng hứng dâu: 7- Bánh xe; 8- Đường ray 


Trình tự thao tác như sau: Xếp các bánh bột xít nhau vào lòng máy, quay 
vô lăng ép đồn lại, và xếp tiếp cho đủ số lượng bánh của mỗi mẻ ép. Quay vô lăng 
để ép. Khoảng 20 ~ 30 vòng thì đùng thanh đà lấp vào vô lăng, rồi phải hai người 
quay thật mạnh. Khi đã kiệt hết đầu thì quay ngược vô lăng, lấy bánh khô đầu ra. 
Trên thực tế phải ép vài lần (xem sơ đồ công nghệ trên Hình 4.3). 

Máy nầy năng suất thấp, tốn thất đầu nhiều (ẫn vào bánh đầu và rơm), 
lại vất vả. Do vậy sau này nhiều cơ sổ ép đầu ở miền Trung, Hà Nội, Hải Phòng,... 


đã mua sắm các loại máy ép liên tục EP, D135, D100,... là những máy hiện đại 
hơn, nhưng mức đầu tư sẽ lớn hơn. 


6/ để tổng hợp (ại . 


Dưới đây trình bày một sơ đồ công nghệ, đành cho sản xuất dầu đầu 
phông, coi như một ví dụ chung (Hình 4.3). : 
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Vỏ 
: Xay 
kạc vỏ |——*> Bác tích ——> Nhân ——————>> Bột xay 


Đóng thành bánh (trong rơm) ———— Bột chín Hã = 
Rơ Chưng sấy 
m 


ngấm dầu 


Ép lần I (ép vỡ) 
Bánh khô đầu 


| Xay phá và chặt nhỏ Xay nghiên 
mãnh khô thành bột khô 


Hấp hay chưng, 
Dóng thành bánh 


sấy bột khô, 
Bột khô hấp 


Am Lâu ép lần II 
Ep lấn H (ép lại) | ————— 


Dầu thô thành phẩm |<———— ĐVÀI T by 
: ắng lọc 


Hình 4.3. Sơ dỗ công nghệ sản xuất dẫu đậu phòng 


Dâu ép lần I 


Cần lựu ý: Đậu phông thuộc loại nguyên liệu mềm, nhiều đầu, do đó việc 
hấp hay chưng sấy thủ công thường gặp nhiều khó khăn, hay bị ướt, khi ép phôi ra 
nhiều, thầm chí không ép được. Để khắc phục tình trạng này, bột hấp xong phải 
đem tải nguội, rồi mới đóng thành bánh, thì bột sẽ rắn hơn, đàn lzồi nhiều hơn. 

Để quay nhẹ hơn, thậm chí công nhân nữ có thể quay được, nhiều nơi đã 


lắp bộ phận truyền động chạy điện vào máy vít quay tay. Như vậy người thợ đỡ 
vất vả hơn. 
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7/ OXử ($ dầu ép 

Dầu sau khi ra khỏi máy. mặc dù đã qua lưới lọc, vẫn còn nhiều tạp bẩn 
kéo theo, Chính chúng là những nguyên nhần làm đầu mau hư hỏng, nhất là về chỉ 
số axit, vị và mầu. Dầu ép ra lại có hàm ẩm cao. Vì vậy nó cần được xử lý bằng 
lắng, an và lọc. 

Hứng đầu ép ra vào hố tập trung, tại đây xảy ra sự phân lớp. Lấy đầu ở 
lớp trên (bằng bơm hay hút xi phông) và đem lọc. Cặn ở đáy đưa trở lại trộn với 
bột chín hay cho hấp lại. Có thể lọc bằng cách gạn qua vải. lọc bằng máy lọc 
thùng hút là hiệu quả hơn cả (Hình 4.4), Nguyên lý của máy là đùng bơm hút chân 
không ở đưới màng lọc. Khi đó do chênh lệch áp lực đầu sẽ chẩy xuống qua màng 
lọc, để cặn lại trên màng. 

Máy lọc phổ biến hiện nay 
là máy lọc khung bản đã mô tả Ở 
Phụ chú bài 2. Ở đây nó làm việc 
theo kiểu gián đoạn. nghữa là khi 
áp lực lọc của máy đạt đến giới hạn 
cao nhất (cỡ 2 - 2,5kG/em”) thì 
đừng mấy, tháo các khung và bản, 
cạo cặn ra, rôi lấp trở lại tiếp tục 
lọc đợt khác. Muốn đạt hiệu quả 
nhanh, thì cần lọc ở nhiệt độ 45 — 
S0fC. Hình 4-4 Máy lọc thùng hút 

Sau khi xử lý đầu thô phải 1-bần chứa; 2-màng lọc; 3-ống xả 
đạt những yêu cầu sau đây: 


` 

- Độ ẩm w (sau khi sấy đến trọng lượng không đổi ở 109 ~ 105°C) 
phải dưới 0,3%. ˆ 

- Cận cơ học (sau 24 giờ lắng) phải ít hơn 0,2%. 

- Có mùi thuân khiết của đầu (đầu nào mùi ấy), màu vàng lay vàng xâm. 

Dầu này đem chứa vào “fi” hay két lớn, bảo quản tối đã một tháng. 

Trong thời gian này nên giao hàng, tới xí nghiệp tính luyện chẳng hạn. Thùng 
chứa đầu cần phẩi tráng men, kẽm, thiếc hay bằng sành sứ; có thể bằng tre, gỗ. 
Tránh làm thùng chứa bằng sắt và các kim loại nặng để làm biến chất đầu. Thùng 
đựng phải sạch. khô. Có thể cho một í1 chất bảo quản chếng oxy hóa, thường là 
chất tocoferol có bán ở các tiêm hóa chất. 
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5/ Xử (§ khô dầu 


Khô đầu chứa một lượng đầu đáng kể, tới 5 — 7 % ở các máy ép vít mự 
tiên tục; E2 — 17% ở my quay tay, 1È tiện cho việc bảo quản và sử dụng cần xử 


lý sơ hộ ngay sau khi vừa ép ra (ở đây sẽ chí nói tới loại khô đầu từ mấy ép quay 
tay), 


Khô dầu lấy ra ở dạng bánh 6 - 9kg, bên ngoài có lớp rơm. 1.úc đó cần 
đem bộc rơm ngày thị bánh còn nóng, rồi đem đập dập, để nguội. Xay nhỏ, sắng 
tách rớm và đóng bao. Nếu cứ để nguyên thì sau một thời gian các xử lý như trên 
sẽ rất khó và tốn công, vì rất cứng. 


Khô đầu rất hút ẩm, hút mùi, nên cần đóng gói kín. Nó lại giầu dinh 
dưỡng (nrotein có từ 5,5 ~ 55% tầy loại), nên là môi trường thuận lợi cho các hoại 
động ví sinh, nhất là khí có độ ẩm cao. Khi đó sẽ bốc nóng, täng chỉ số axit của 
đầu còn lại. Rốt cục khô đầu bị mốc, chua, giảm giá trị thực phẩm. Để ngăn chận 
sự biến chất như vây thì trước khi đồng gói, cần phơi sấy cho khô và không để lâu. 


B. KỸ THUẬT NẤU XÀ PHÒNG 


Xà phòng là một loại vật tư khỏng thể thiếu không cuộc sống văn mình 
hiện tai của loài người. Nó xuất hiện đã trên 200 năm, nhưng chỉ du TÚ) vào 
nước ta khoảng đầu thế kỷ này. Như đã biết, vẻ cấu tạo hóa học nó là muốt của 
axit Béo với Kim loại kiềm RCOONa, trong đó R là gốc hydrocacbua có số nguyên 
tử cacbon là 12 -1§ và có tính “ky nước ưa đầu", không phân cực. Còn gốc - 
COONa phân cực, “ưa nước ky đầu”. Chính cấu tạo như vậy làm cho phần tử xà 
phòng như một lưỡng cực lớn có tính hấp phụ bề mặt (hoạt bề mặt), dễ đàng lôi 
kéo những chất bẩn vốn cũng thường phân cực ra khỏi bề mặt nền (vải vóc, gỗ 
tấm, gạch men,...): nhất là khi xà phòng trở thành thể keo trong nước và được 
phần tấn mạnh thành nhiều bọt, tăng điện tích tiếp xúc với chất bẩn. Khi gặp nước 
cứng ( chứa nhiều ion kim loại đa hóa trị như Ca**, MỹẸ?°,... ), nước phèn (các lon 
Fe", AI ",...), các ion kim loại đó sẽ kết tụ các hạt keo xà phòng, làm mất bọt, vô 
hiệu hóa tác dụng tẩy bẩn của xà phòng. Tất nhiên nhà sản xuất ngày nay đã thêm 
những phụ gia có khả năng khử các ion đó, duy trì tính năng tẩy bẩn của xà phòng. 

Xà phòng có nhiều loại: xà phòng giải, xà phòng tắm, xà phòng thuốc (sát 
trùng), xà phòng công nghiệp, xà phòng nông nghiệp (để pha thuốc trừ sâu)... Trong 
vài chục năm gần đây xuất hiện chất tẩy rửa tổng hợp (bột giặt, kem giäU chiếm đần 
đi tới lấn át thị phần của xã nhòng truyền thống. Song chúng có mội nhược điểm lớn 
là chứa những chất gây ô nhiễm môi trường. rất bền và không bị phân hủy. Vì vậy 
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nhiều quốc gia đã cấm dùng những loại bột giặt chứa các chất như vậy. C' "ho TIỀN Các 
xà phòng từ axit béo vẫn còn chỗ đứng và có cơ phục hồi vị thế, 


Nguyên liệu sản xuất xà phòng chủ yếu là đầu thực vật có pha mở động 
vật nếu có thể. Nguyên liệu quan trọng thứ hai-là xút (NaOH), Như đã nói ở đầu 
bài, giữa chất béo (glyxcriU với xút xảy ra phản ứng xà phòng hóa: 

Glyxerit + NaOH ———> gÌyXcrin + xà phòng 

Ngoài ra còn cần thêm các phụ gia khác khi nấu, như thủy ủnh lỏng 
Na;SiOk, cao lanh, chất tạo mâu mùi.... 

Có nhiều phương pháp nấu xà phòng: nấu nguội, nấu bán nhiệt. nấu chín, 
nấu trung hòa, nấu liên tục,... Nhưng phố biến nhất là cách nấu chín, thích hơn cho 
các nhà máy lớn và cả các cơ sở nhỏ. mà chất lượng bảo đấm; có thể nấu bằng hơi 
quá nhiệt, cả bằng than củi đều được. Dưới đây là sơ đồ qui trình sản xuất xà 
phòng nấu chín (Hình 4.5) 


Các khẩu chính của sơ đồ được nói rõ như sau: 
1/ Chuẩn tì nguyên (iệu 


Bao gồm việc thêm mỡ bè bay động vật khác vào đầu theo tỷ lệ dự kiến 
(10~ 40%), pha dụng dịch xút nồng độ 30% (tương ứng 36° Bé); chuẩn bị các phụ 
gia cần thêm. 


2/ êm hóa 


Chủ yếu là thực hiện phản ứng giữa đầu mỡ và dung dịch xút tạo ra xà 


phòng. Nồi nấu có thể là một thùng "ñ” sắt đục bỏ nắp. 

Cho đầu mỡ vào nồi, đun tới 8O - 9Ó!C rồi cho xút vào từng ít một theo 
lượng đã dự tính, trộn đều. Chú ý ưong lúc kiềm hóa, keo xà phòng trong nồi phải 
ở trạng thái nhuyễn và lưu động. Nếu thấy quánh đặc thì phải thêm kiềm ngày, 
hoặc một íL nước muối ăn để hóa lỏng keo túi ra. Về cuối hay có hiện tượng si 
trào. Nếu vậy cần thêm một ít muối ãn hay đụng địch kiềm để phân tấn kco xà 
phòng, giẩm sôi trào. (Việc nh tượng kiềm cần xem điểm chú ý đưới đây). 

Thời gian kiềm bóa phụ thuộc lượng đầu nấu. Thường với công suẤt § - 
20 tấn thì thời gian khoảng 4 - 7 giờ. Quá trình kết thúc khi đầu mỡ trong nồi đạt 
tỷ lệ xà phòng hóa 98%- Có thể nhân biết theo kinh nghiệm. 


SƯ CHẾ NÔNG SẲN 


Dung dịch NaOH 30% Hỗn hợp dầu và mở nóng chảy 


Muối tích, ủ 
(1-3 lần) 
Kiểm tích, ủ 
(1-3 lần) 


Ử 


Chỉnh lý, ủ 


\ 


Xà phòng gốc 


| 


Phụ gia —>| Khuấy trộn, điều chỉnh 
axít béo 


\ 


Làm nguội 


—> Nước thải (thu hồi glyxerin) 


Nước kiểm tích 


| Xà phòng cặn 


Xà phòng vụn 


Xà phòng in hỏng 


hành phẩm, đóng thùng 
` Hình 4.5. Sơ đồ công nghệ sản xuất xà phòng (nấu chín) 
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ã/ (Phân ly bằng muối (muối tích) 


Mục đích là dùng muối ăn (NaCl) để pha ũnh trạng nhũ bóa của xà phòng 
và phân ly các tạp chất ra khỏi xà phòng. Khi đo xã phòng sẽ nổi lên trên. còn 
nước muối hòa tan các tạp chất và lắng xuống đáy. 

Khi thêm muối phải cho 1ừ từ và trộn đều, sẻ thấy keo xà phòng trở nên 
loãng đần, rồi phản chữa thành hạt lớn nhỗ khác nhau. Thỉnh thoảng lấy ít mẫu lên 
Xem. Iểu nước muối tách ra trong suốt, không đồng lại như thạch là được, ngừng 
thêm muối. đun tiếp và trộn đều. Rồi để ú một thởi gian sẽ thu được lớp xà phòng 
ở trên. còn nước muối hòa tan ølyxcrin và tạp chát lắng xuống dưới, cho xã ra để 
thu hồi gÍyxcrin. Thời gian ủ là 5 — 7 giờ (cách đêm), vẫn giữ độ nóng cần thiết 
(để tránh keo xà phòng đông lại). 

Lớp xã phòng ở trên được tháo vàu khuôn và làm nguội. 

ˆ ` 1a .^ 
4/ (Phân (y bằng kiểm (kiểm tích) 

Nhằm nâng cao chất lượng xà phòng. sau khi muối tích nlnf trên, có thể 
hoàn thiện bằng kiềm tích, Do tác dụng của kiềm dữ, các thành phần khó xà 
phòng hóa sẽ tiếp tục xà phòng hóa, còn các tạn bẩn, chất mâu sẽ bị hủy, 

Thao tác như sau. Khí đã xã hết nước muối thì thêm nước là vào lớp xà 
phòng. đun cho nhuyễn ra, rồi thêm từ từ đúng địch kiềm đặc vào, trộn đều và đun 
tiếp (khoảng 2- 3 giờ). Cuối cùng lại thêm kiềm vào cho đến khi xuất hiện trạng 
thái phân ly (thành bai lớp). Ủ và tháo lấy nước kiềm để tần dụng sau. 


5/ Chỉnh tý 


Sau muối tích và kiềm tích, người ta thường chỉnh lý, nghĩa lä điều chính 
hàm lượng các chất điện ly (muối, kiềm ,...) cho phù hợp. Điều này có phòng thí 
nghiệm thực hiện thì tốt, nếu không thì cần tích lũy kinh nghiệm cảm quan để 
nhận xét về độ đính nhới của kco xà phòng ở nhiệt độ thích ứng. Chẳng hạn, khi 
thiếu chất điện ly, keo sẽ đính và nhới hơn: trái lại, khi đư các chất đó tủ keo 
loãng ra, ít đính và linh động hơn, Trong khí chỉnh lý cần đưn sôi đều, và có thế 
thêm các pbụ gia cần thiết. quậy đều. 

Sau đó ủ xà phòng 20 — 3Ó giờ vẫn piữ nguyên độ nóng. 


Cuối cùng cho keo xã phòng vào khuôn và để nguội. 
6/ @qo hình sản phẩm 


Xà phòng nguội được đỡ khuôn ra, cắt thành bánh, in hình và đóng gói. 


60 


___ SƠCHẾ NÔNG SẢN 

Khuôn có thể lãm bằng những thanh gỗ lấp ghép lên một tấm ván, trát 
kín những chỗ giáp mí để keo lỏng không chảy qua được (trái bằng xà phòng dẻo). 
Phải lâm sao khi xà phòng đóng rắn thì đễ dàng tháo các thanh gỗ ra. 


Cát bánh bằng đao sắc hay đây kẽm mỏng căng ra. Nếu thị hiều tiều thụ 
tại chỗ không đồi hỏi phải ín hình, chữ lên xà phòng, thì coi như qui trình sẩn xuất 
kết thức tại đây, Còn nếu phải ín thì cần có máy dập ¡in kéo tay hay đạp chân, 
hoặc chạy điện. 

¿/ Một số điểm chú § 

a/ Khi pha dưng địch xút phải có trọng kế có số đo tỉ trọng (đ) hay độ 
bauine (li é), Muốn biết dụng dịch có tỉ trọng bao nhiều thì thả nhẹ tỉ trọng kế vào 
dưng địch nguội, chờ nó đứng yên rồi xem ngấn nước định vị ở vạch số nào trên 
cột tÍ trọng kế thỉ ghỉ số đó. Từ tỉ trọng sẽ tìm được nồng độ theo bảng lập sẵn, ví 
dụ ở khu vực nồng độ xút 30%: : 

Tỉ trọng g/cm” (20”C)........................ L220 1325 1330 - 14335 

Nồng độ (số g xú/100g dung dịch)...2926 29/73 30,20 30,67 

Chẳng hạn ta cần pha 100 lít dung dịch xút 30% nhưng vì trên bảng 
không có nồng độ đó, nên ta lấy nồng độ ở gần đó. ví dụ: 30,20. Số này có nghĩa 
là: LOU - 30,20 = 69,80g nước, là số gam hay số mÌ nước cần lấy để hòa tan 30,20 
# XUI rắn, tạo ra 1ÔOg dung dịch. 

Nay ta cần pha TUÔ lít đụng địch ứng với 1,330 x 100 lít = 133kg dung 
dịch xút. Lượng xút cần kấy để pha là: 

3020 x 133 
100 

Lượng nước tượng ứng là: 133 - 40,166 = 92,834kg hay 92,834 lít. 

Kết luân: hòa tan 40,166kg NAOH vào 92,834 lít nước để có 100 lít dung 
dịch xút 30,2%. 

Tiến hành pha: 

Cân 40,166kg xút cục cho vào xõ nhựa cỡ 150 lí. Đặt xô vào chậu nước 
lạnh. (Chú ý; vì xút rất ân đa, nên khi thao tác phải đeo kính bảo hộ, đeo #ãn§ cao 
su, đi ủng, mặc quần áo đầy, Nếu bị đính vào đa, cần xoa mùn cưa cho thấm hết, 
tồi rửa nhiều nước, có thể bôi nước chanh hay khố), 


=40,166kg NaOH 


Rót vào x nhựa cỡ 35 lít nước. Dùng quc gỗ hay tre khuấy nhẹ. Để yên 
và đậy. Nếu thấy nước ở chậu quá nóng thì thay ngay bằng nước lạnh. Khi xút đã 
tan liết thì đổ nốt lương nước còn lại, khuấy đều, để nguội. Ðo lại tỉ trong để xác 
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định đúng nồng độ thực tế thu được. Thế nào cũng có sai lệch với nồng độ cho 
Irước 30,2% vì: 


- Xút không phải khô tuyệt đối, mà có chứa nước. 
- Nhiệt độ khi đo không phải ở 20°C. 
- Sai số khâu cân, đong,... 
Nếu sai số của nồng độ thu được nhỏ hơn 5% thì có thể chấp nhận. Khi 


sai lệch nhiều thì phải điều chính: đặc hơn 30% thì thêm nước; loãng hơn th thêm 
xút rắn. 


b/ Tính lượng đúng dịch xút 30% cho xà phòng hóa. lượng đó được tính 
theo công thức: 
-^ . ta » ˆˆ D. X 
Số kg dung dịch xút 30% cần lấy = ——— 
42U 
Ở đây D là số kg đầu mỡ của mẻ nấu, còn X là chỉ số xà phòng hóa của 
đầu mỡ hỗn hợp, tính bằng mgKOH. Nó cần được xác địng bởi phòng thí nghiệm 
(chỉ cần gửi mẫu kiếm nghiệm một Íần cho một hỗn hợp đầu mỡ, sau đó cứ vậy 
mà tính. Khi thay đổi tỉ lệ dầu mỡ mới phải gửi mẫu kiểm nghiệm nữa). 
c/ Khi sản xuất xà phòng đã ổn định thà cần đật vấn đề thư tồi glyxcrin 
bằng những phương pháp thích hợp. 


PHỤ CHÚ 


1/ @ïinh (uyện đầu thô 


Đầu thực vật thường được dùng vào 2 lãnh vực: dẫu ăn và dẫu Kỹ nghệ. 
Đầu kỹ nghệ có 2 loại: loại dùng để nấu xà phòng và loại dàng trong ngành sơn, 
vecni. Như dã thấy dầu mỡ dùng cho sản xuất xà phòng không đòi hỏi phẩm cấp 
cao, trái lại dầu cho thực phẩm và cho kỹ nghệ sơn, tecni đều cần phải qua tính 
tuyện kỹ mới được thị nường chấp nhận. Đầu cho sơn, vecni thường xuất phát từ 
những cây lâu năm ở rừng hay vườn rẫy đtrấu, lui, sở, cao su,...) lại do đặc thà 
của chế biến sơn, vecni, nên bên cạnh những kỹ thuật tình luyện thường dùng cho 
dâu thực phẩm, nó có thể còn được làm sạch theo những công nghệ đặc trứng thích 
hợp. Dưới đây chỉ giới thiệu sơ lược những kỹ thuật tính luyện thông dụng cho cả 2 
loại dầu nói trên. 


Có 3 phương pháp tính luyện; 
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- Cơ học (đắng, gạn, ly tâm, lọc ) 
- Hóa học (dùng các chất kiểm, H;SO„ oxy hóa khử,... 
- Hóa lý (hấp phụ,chướng cất,... ) 


Các phương pháp cơ học ta đã xét trong bài, chú yếu túch các tạp bẩn, 
Xác ĐỎ, cắt sạn,... 

Trong số các phương pháp hóa học thì việc dùng kiểm đỂ tính chế dẫu là 
rất hiệu quả và được phố biến rộng rãi. Nhiều khi chỉ qua phép xử lý này mà đẫu 
đã đạt phẩm cấp cao. Dưới tác dụng của kiểm (xút) các tạp chất dXÍ sẽ tạo ra 
Hưới không tan trong dâm lắng xuống và kéo theo các tạp chất khác (?rotit, nhựa, 
uiều,... } 112SƠ¿ cũng thường được dùng để làm sụch đầu. Ở trạng thái đậm đặc nó 
hút các tạp bẵn có tính keo nhữ protit, chất nhựa,... biến tính chúng và loại chúng 
khỏi dầu. Các chất mẫu bị nó phá hảy và tách ra. Ở nông độ loãng, axt đó sẽ 
trung hòa điện tích của các hạt keo tạp chất dạng nhủ tương và loại chúng khói 
dâu khi vón lắng. 

KỸ thuật ox\ hỏa khứ úp dụng để tấy màu xâm của dâu. Các chất oxy hóa 
thường dụng là K;CraO;, HạO;, nước Javel,... Còn các chất khử là bột kẽm IrONE 
HH;SOx¿ loãng. 

Phương pháp tính huyện hóa lÝ cũng thường được áp dụng phốt hợp với 
các phương pháp khác. Trước hết là tẩy màu bằng các chất hoạt bề mặt (chất hấp 
phụ) như “đất tẩy màu”, than hoạt tính, xiicagen, d1OImH.,... 

Tẩy mùi cho dẫu tình luyện là một khâu nhất thiết phải làm sau khi đã qua 
các công đoạn tình luyện khác. Thường tiến hành bằng cách dng hơi quá nhiệt 
cho đi qua đầu dang được chưng cất chân không. Khi đó các chất gây mài sẽ bốc 
hơi lên làm báo hòa hơi nước và đi theo hơi nước ra ngoài. Dầu ngưng tụ sẽ không 
có mài lạ nữa. 


Tiến trình tỉnh luyện hoàn Chính thường đí theu tuyến công nghệ như xaH: 
1. Lắng gạn ly tâm, lọc. ————¬ 2. Luyện kiểm. —————>x 3. Rửa dẫu. ————y 
4. Sấy tách bỏ nước. —— 5, Tấy màu. ———— 6. lạc. ——~—- —> 7, Tẩy mài, 
lọc ————> Dầu tính luyện 


(Có thể sau bước 1. trước khi luyện kiểm, người ta dùng kỳ thuật hydrai 
hóa để loại bã photphatlt, bằng cách thêm nước hay dụng dịch điện †y loãng. Ở 
những khâu nào đó đổi với từng loại dẫu cụ thể người ta sẽ kết hợp thêm các kỹ 
thuật oxy hóa-khú, hóa lý, dùng HIzSO,... ) 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 
2/ Qtrích ty hay chiết bằng dung môi 


Cũng là một phương pháp tỉnh tuyện tất. Khi chiết tách dẫu hòa tan vào 
dung môi, để lại căn bẵn ở lớn nước và bú. Dâu sẽ được thu hồi sau khí chưng cất 
để tách loại dụng môi. 

Còn nếu dùng dụng môi lột kéo chất cần làm sạch ra khỏi một hồn hợp 
rấn thì người ta qọi đó là ngâm chiết . San đó cũng dùng chưng cất để tách toại 
tụng môi, 


3/ Giấy chỉ thị đo pH 


pH là gì? Như dã biết, khi hòa tan vào nước thì các ax phân Ìv ra ton 
(gây ra vị chua) còn các bazờ (kiểm) phân lv radOH (có vị nông) Hai loại ion đó 
đặc trưng cho tính chất môi trường của dung dịch nước. Tính chất đó được biếu thị 
bởi độ LẠ có giả trị từ Ú đến 14. Nếu dụng dịch có pH từ l~ : gOl là mi trường 
axit; nếu pH = Ñ~ HỊ gọi là môi trường kiểm. Ở giữa: píi =ó— ð gọi là khu vực 
trung tính, truong đó pH = 7 là diểm trung tính. Thang pH có vết 


l 2 3 4 $ 6 7 hủ kỏ 10 II 12 13 14 


axIt tính kiêm 


Đặc điểm của giấy chỉ thị là khi nhúng vào dụng dịch thì tầy theo pH của 
dụng dịch mà giấy xuất hiện màu tương ứng. Šo màu đó với màu chuẩn sẽ từn được 
giả trị pH của dụng dịch. Cách này rất đơn giản, nhụnh, nhưng không chính xác. 
pH chính xác phải được đo trên máy do pHL, 


4/ (Hiện nay có một số đại lượng biểu thị nồng độ được quen 
dùng tùy từng nơi 


Cụ thể như hệ tỶ trọng thường được dùng ở miền Bắc, trong khi độ baume 
CBé) lại phổ biến ở niền Nam. Giữa hai đại lượng đó có tưởng quan chúng, thường 
được ghỉ trên càng một nhù kế (tÝ trọng kế, baume kế) từ đó tra bằng tính sẵn sẽ 
biết được dụng nẵng độ tương ứng: ®á trọng lượng, giữ, phân tử ganuii,... Đối với 
các dựng dịch nặng hơn nước (của xát, muối,...) có thể quí đối theo những công 
thức saH; 


xẻ 145 - 145 R ` 
Bé =145 và d= ; Ở đây d là tỷ trọng 
d 145 - "Bé 
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5⁄ “đất tấy màu” 
Thực chất là một loại đất sét đã được hoạt hoá theo cách nào đó, cũng 
giống như sự hoại hóa than để thành than hoạt tính. Sự hoại hóa là nhằm loại hỏ 
những tạp chất trong đất sét hay than, khuếch dại hệ thống lồ xốp trong đó, để khi 
wăn tạp chất, đất hay than sẽ hút chúng vào các lỗ xốp đó. Tui sao lại có sức hút 
như vậy? Vật lý học đã giải thích rằng: tại mỗi góc cạnh nhía ngoài tỉnh thể than, 
đất,... có những lực hút dự, sẵn sàng hút về mình các phân tử lụ “lắng ung” Ở xưng 
(quanh. ,.. 
Hiện nay HHH-ỀM cơ SỞ tr ›Hặ HƯỚC đã nghiên cứu và sản xuất thành công 
không những than hoạt tính mà có các tuạt đất tẩy màu đặc biệt nữa. 


6/ đĐầu đùng cho ngành sơn 


Afặc dù trong vài chục năm qua sơn tổng hợp từ nhựa tổng hợp nhân tạo, 
gần như chiếm tu thế tuyệt đối trong công nghiệp sơn nói chung, nhưng các loại 
sơn đâu, trong đó dầu và nhựa là từ thực vật, vẫn có những ứng dụng mà các loại 
sơn tổng hợp không thể thay thế được, nhất là trong lĩnh vực trang trí mỹ thuật 
như sơn dầu chẳng hạn. 


Trong thành phần sơn dẫầu thì dẫu có vị trí quan trọng nhất. Nó là chất kết 
dính có tác dựng làm cho sơn đính vào bề mặt vật cần sơn, tạo tàng bóng cho sơn, 
vừa bảo vệ vật sơn rửa tạo đáng mỹ thuật. Như dã nói, dâu sơn được điều chế từ 
các loại dầu thảo mộc: trấu, lui, lanh,.. là những loại đầu tốt nhất, HÀNG SỚn 
bóng, đẹp lại mau khô. Các loại dẫu khác, từ hụt cao sH, dừa, hại bông, đậu nành, 
hướng đương,... lâu khô, màng không bóng dẹp, nên chỉ được pha khoảng 30% vào 
các loqi sơn tốt nói trên. 

Ở miền Bắc nước ta đã chiết xuất được những loại đầu sơn có nhiều giá 
trị xuất khẩu. Cây trẩu mọc nhiều ở phía Bắc, quả sai, ép được nhiều dầu, còn quả 
lưi được tha hái phố biến ở miễn Trung. Các đâu đó tạo ra nhàng sơn có những đặc 
tính kỳ thuật rất quí: chịu ẩm và mặn, bên, cách điện,... Thường chúng được dùng 
để phối chế với các loại dầu khác, KẾ cả một SỐ nhựa tổng hợp. 

Dầu trong sơn đầu đòi hỏi chất lượng phải tốt và tình khiết. Trung dầu 
sống (mới ép ra) còn nhiều tạp chất nên cân tẩy sạch trước khi dùng nấu sơ. 
Ngoài những cách làm sạch đã nói trong bài, người ta còn dùng nhiệt để tình 
luyện: đun dâu tới gân 300C, rồi làm nguội đột ngột và đem lọc. Nấu như vậy còn 
có mục đích làm biến tính các chất có trong dầu theo hướng hoàn thiện những đặc 
tỉnh có lợi cho sơn, nhất là việc trùng hợp các phân tử nhỏ thành những cao phân tử 
thích ứng. 
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Z/ Sơn dầu 


Gôm những thành phần chính như sau: Ì. Dầu sơn; 2. Nhựa thiên nhiên; 3. 
Bột màu; 4. Dung môi; 5. Chất làm khô. 

Nhựa có tác dụng làm cho màng sơn vừa bóng đẹp, vừa đanh, tăng khá 
năng chống ẩm. Nước ta có nhiều loại nhựa tốt như thông, trám, trai... Nhựa thông 
còn gọi là tùng hương, được dùng trong sơn đầu từ lâu, lại có sản lượng lớn, trồng 
phổ biến từ bắc chí nam. Nó có nhiệt độ hóa mêm ở 60 ~ 7C và trị số axi! khá 
cao: 150 — !70 do thành phần chính là axit abletic có công thúc chung C;oHuỞ›. 
Cách điện tốt. Nhưng chính độ axit cao như vậy là mỘI HHƯỢC điểm, làm cho màng 
sơn dễ nứt chân chỉm. Để khắc phục chuyện đó người tạ phải nấu nhựu thông với 
các oxi của kẽm và canxi để thành redinat hay với gÌyxert để thành “etle”. Khi 
thêm những chế phẩm đó vào sơn dẫu thì sẽ tạo ru màng sơn danh chắc. 


Chất làm khô thường là những hợp chất, những oxi của coban, mangan, 
chì, kẽm,... có tác dụng xúc tác cho cúc phần ứng giữa những thành phần trong sơn 
khi gặp không khí sẽ xây ra nhanh, làm cho màng sơn mau khô. Hiện tượng khô do 
các phăn ứng nội tại xây rư như vậy, người ta gọi là sự khô hóa học. 

Dụng môi dùng để hòa tan chất tạo màng (đâu và nhựa) tạo ra độ loãmg 
ở sơn đà để dễ quét phun, và cũng có ảnh hưởng đến chất lượng màng. Dung môi 
cho sơn phải có những đặc tính: 

~ hòa tan hoàn toàn chất tạo màng; 
~ bay hơi nhanh và hết hẵn; 

~ trung tính và ổn định; 

— ít độc, khó cháy nổ, rẻ, dễ kiểm; 
~ nhiệt độ sôi ở khoảng 50 — 100C. 

Thỏa mãn tương đối tốt các Yên câu đó là xăng. toleun, côn,... 

Nếu chỉ gầm 4 thành phân như trên, nghĩu là chưa có bột mầu thì người ta 
quen gọi hôn hợp tạo ra là vecni (đôi khí ta thường thấy cái gọi là dâu bóne, chỉ 
đơn giản là nhựa thông pha trong xăng) Khi pha thêm bột màn người ta sẽ có các 
loại sơn với màu sắc khác nhau, đáp ứng tối các yêu cầu kỸ-mỹ thuật. Bột màu có 
thể là vô cơ: các oxit và muối có màu, các khoáng sét,... Bột màu hữu cơ gầm Có 
các phẩm màu, thuốc nhuộm... 

Ngoài 5 thành phần chính nói trên. trong sơn còn có những nhụ gia khác: 
chất chống oxy hóa, chất độn.... Như đã nói, ngày nay người ta thay dầu và nhựa tự 
nhiên bằng các chất tổng hợp, song nhiều đặc tính quý của chúng vẫn giữ được giá 
trị trong một số loại sơn chuyên dùng đặc biệt. 
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8/ Đầu hay nhựa kay (atex đu đủ 


Thường được trích từ quả xanh (4%) hoặc từ cây (mỗi năm cho 100g) 
Quả trích nhựa sẽ mau chín, nhưng hạt sẽ không nãy mẫm khi #ieo. Trong quá chín 
không còn nhựa latex, mà chỉ có thứ nhu nuàu vàng đỏ. 

Nhựa húng được đem phơi sấy không quá 50 — 60C. Trong nhựa (dtex có 
các thành phần: chất cao su, nhựa, ren papain, các uxi! amin, chất béo,...Khí hẳm 
thịt có mặt nen papain nó sẽ làm cho thịt dễ mêm (dân gian thường hẳm xương với 
các miếng du dũ xanh có lẻ là do tây!) Nhựa đu đủ có nhiều công đụng. Ngoài 
ViỆC làm thuốc xổ giun (tránh ch." trẻ em và người loét bao tử) và trị một số bệnh 
khác, người ta còn dùng nó trong công nghiệp bia để bảo quản được lâu hơn (ở Mỹ 
và một số nước Tây Âu) trong các ngành thực phẩm, tơ sợi, thuộc da. Riêng Mỹ 
hàng năm nhập tới trên 60 tấn (trước !980)} 


9/ (Nấu xà phòng thơm 


Ở đây không đề cập đến loụi xà phòng cao cấp, vì cần phải có trung thiết 
bị đất tiền, những vật tư khó kiếm (unolin, mỡ cacao,...} mà chỉ giới thiệu cách 
thức làm xà phòng thơm ở mức dơn giản, cho ra loại sẵn phẩm bình dân, phù hợp 
VỚI thị trường nông thôn. Trong qui trình dưới đây có thể thay dầu dữa bằng các 
loại dẫu thực vật khác sẵn có ở địa phương. Có mấy bước như sau- 

d/ Nấu xà phòng 72% nguyên chất (28% còn lại (là nước) Qua 4 giải 
đoạn: 

- Nấu đâu dừa (80 ~ 85%) mỡ bò (20— 15%) với xút loãng (12 ®Bé) 

- Thêm muối ăn (30 — 35kg muối cho 100kg dầu mỡ) nhằm giằm độ tan 
của xà phòng và tăng tỷ trọng dung dịch nước để đẩy xà phòng nổi lên trên. Như 
vậy sẽ đễ loại nước ra: Vớt xà phòng ở trên hoặc xả nước ra ở dưới. 

- Nấu chín xà phòng nồi trên trong khoảng một ngày đêm có cho thêm 
xút đặc. 

~ Tỉnh luyện, chủ yếu là rữa xà phòng với nước muối, rồi với nước để loại 
bỏ hết glyxerin, kiểm. Để khô. 


b/ Thái mỏng xà phòng thu được ở trên. Sấy cho khô. 

€ Trộn thêm các chất màu, mùi thơm, chất định hương, chất chống œœ 
hóa (đều sẵn bán ở cửa hàng hóa chất) 

đ/ Cho hỗn hợp vào máy cán, nhào trộn cho đều nhuyễn các thành phần 
nói trên với nhau (máy cán thường là loại 2 trục quay ngược nhau, có khía rãnh) 
Cán 2 - 3 lần cho xà phòng dính lại thành sợi dài. 
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e/ Cho các dải sợi như vậy vào mày đùn ép, cắt thành thúi, đập khuôn các 
thôi này thành những bánh xà phòng thơm có kích thước và đáng vé nhất định. 
Đóng bao bì (giấy bao bì phải kín, đẹp} 


Qui trình trên có thể rút ngắn khi sẵn xuất loại xà phòng kém chất lượng 
hơn: thêm những phụ gia tạo màu, mũi... vào Hgay ở giai đoạn (3) sau khi đã tách 
nưốt. 


LỜI BÀN 


Từ lâu đời nhân dân ta đã từng chế biến và sử dụng các loại dầu 
thực vật: để chiên rán, nấu ăn và cả thắp sáng nữa. Tất nhiên là dầu ở 
dạng thô hay sơ luyện. Nhưng nay Các loại dầu ăn công nghiệp đang được 
sản xuất qui mô lớn, bày bán ở khắp mọi nơi. Còn các loại dâu cho kỹ nghệ 
sơn và xà phòng thì đang bị các chế phẩm tổng hợp đẩy lùi. Thế thì còn thị 
trường đâu nữa cho nông dân ta chế biến dầu thực vật? 


Vẫn còn đó 2 hướng làm ăn: 


1/ Ö những vùng sâu, vùng xa mà giao thông không thuận tiện, 
hàng công nghiệp đưa về sẽ có chỉ phi cao. Khi đó những mặt hàng sản 
xuất tại chỗ với chất lượng vừa phải, giá cả phù hợp chắc chắn sẽ được ưa 
chuộng. Xin nhắc lại xà phòng từ dâu thực vật không gây Ô nhiễm môi 
trưởng như một số chất tẩy rủa tổng hợp. 


2/ Hướng thứ hai sẽ là rất căn bản: cung cấp dâu thô cho các 
ngành công nghiệp lớn làm nguyên liệu. Tại những nơi này người ta sẽ tỉnh 
luyện hoặc chế biến dầu thô thành nhiều mặt hàng có giá trị không những 
đối với trong nước, mà quan trọng là để xuất khẩu nữa 

Ấy là chua nói các bánh khô dâu bà con ta sẽ tận dụng để chế 


biến thành nhiêu mặt hàng quen thuộc ở địa phương. nhát là để sản xuất 
thức ăn gia súc. 


_SÁN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM THÔNG Ð ỤNG 


- CHƯƠNG II 
SẢN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM 
THÔNG DỤNG 


Những thực phẩm thông dụng ở đây gồm có: những thức ăn của bữa chính 
(tạm gọi là món ăn bữa), nước gHii khát, các loại rượu, bánh kẹo. Thêm vào đỏ là 
thức ăn gia súc, một loại “nguyên liệu đác hiệt” để chế biến thực phẩm thịt. 


Có những loại thực phẩm đã trở thành món ău truyền thống như dựa 
muối, tương, đậu hũ,... đễ làm và được phố biến mọi nơi, Chúng vẫn được đưa vào 
phần để giải thích về lý thuyết, phần gới ý các cải tiến nâng cao chất lượng. Trong 
đó giữ vị trí độc đáo là rượu chưng cất tuy không được khuyến khích sản xuất, 
song qua sự mô tả về đặc tính và công nghệ của nó mà giúp bạn đọc hiểu tô về 
các loại rượu khác. 


Nói đến công nghệ và lợi ịch của thực phẩm không thể không đề cập đến 
các vi sinh vật, cả hai mật lợi và hại. Cho nên nội dung đó được phân bố ngay ở 
đấu chương cho tương xứng với thực tiễn, 
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BÀI 5 


ĐẠI CƯƠNG VỀ VI SINH VẬT 
TRONG CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 


Ngay ở bài 1 chúng ta đã gặp phải những hoạt động có hại của vị sinh vật 
đối với việc bảo quần nông sản. Thực ra trong đời sống hiện đại, các vi sinh vật có 


vai trồ to lớn và tích cực trong viỆc tạo ra ngày một nhiều sản phẩm mới có giá trị, 


giúp loài người giải quyết thành công biết bao vấn đề hóc búa. Cho nên có thể nói 


các vi sinh vật là những trợ thủ đắc lực cho sự tiến bộ của nền vãn minh hiện nay. 


Vậy vi sinh vật là gì? Chúng hoạt động ra sao, có lợi và tác hại như thế nào? Dưới 
đây xin giới thiệu đại cương về các đối tượng đó. đặc biệt DẠHHg mặt liên quan 


đến công nghệ chế biến thực phẩm. 


Vị sinh vật bao gồm nhiều nhóm khác nhau, song đều giếng nhau ở chỗ có 


kích thước rất nhỏ đo bằng micromect (mkm=10 St) hay angstrom (A°=10 mm). 


đó là virút. vi khuẩn, xạ khuẩn, vì khuẩn cực nhỏ, nấm men, nấm sợi, vi khuẩn 
lam, tảo đơn bào. Dưới đãy nêu những loại thường gặp. 


I. VI KHUẨN 


Vị khuẩn là những cơ thể có cấu tạo 
rất đơn giản, chỉ có một tẾ bào. Kích thước 
của chúng rất nhỏ, từ một đến vài mkm. Tế 
bào có màng bọc, bên trong là chất nguyên 
sinh, chưa có nhân và không có chất diệp lục. 
Hầu hết các vi khuẩn đều không mâu, trừ một 
số ít có mầu tím hay mầu xanh, nhưng không 
phải là mâu của chất điệp lục. (Hình Š.L.). 

Về hình dạng các vi khuẩn có hình 
cầu, hình que, dấn phẩy, hình xoấn. Các thể 
hình cầu, hình que nhiều khi lại xếp thành 


Hình 5.1. Các dạng ví khuẩn 


chuỗi dài. Một số vi khuẩn cô hình roi, chuyển động được trong nước. 
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Do không có chất diệp lục nên các vi khuẩn không tự chế tạo được chất 
hữu cơ, mà phải dinh đưỡng theo kiểu hoại sinh: sống bằng các chất hữu cơ đã có 
sẵn trên xác động-thực vật đang phân hủy; hay ký sinh trên cơ thể sống. Người ta 
gọi hai cách sống như vậy là kiểu di dưỡng. 


———==-'> 


Ví khuẩn sinh sản rất nhanh bằng cách phân đôi thành hai vi khuẩn mới. 
Sau một thời gian vi khuẩn mới này lại phân đôi và cứ tiếp tục như thế. Người ta 
nh ra rằng chỉ sau 5 giờ, từ một vì khuẩn ban đầu có thể sinh ra trên một ngàn vi 
khuẩn mới. Nếu gặp điều kiện thuận lợi thì sự sinh sản đó sẽ rất mạnh. Tuy vậy 
chúng cũng lại rất dễ chết vì nhiều nguyên nhân khác nhau. 

Khi gấp: điều kiện khó khăn (thiếu thức ăn, môi trường sống khô, nóng 
hay quá lạnh,... } thì vi khuẩn có thể hình thành bào tử bảo vệ: tế bào co trồn: lại, 
có màng dầy bền vững bao bọc. Bào tử bảo vỆ có khả năng chịu đựng những điều 
kiện khắc nghiệt. Ví dụ thông thường vi khuẩn chỉ chịu được nhiệt độ 80 - 100C, 
nhưng bào tử bảo vệ có thể chịu được 140 - 250°C trong một thời gian. Gặp điều 
kiện thuận lợi trở lại, bào tử bảo VỆ nứt vỏ và nảy mầm thành tế bào vi khuẩn. 

Trong tự nhiên không chỗ nào là không có vi khuẩn: trong đất, nước, 
không khí, trên cơ thể động-thực vật và cà người nữa. Số lượng của chúng rất lớn: 
trong le đất có tới hàng trãt+ triệu vì khuẩn. Trong không khí hàm lượng vi khuẩn 
nhỏ hơn, nhất là trên núi cao. Còn ở thành phố và khu công nghiệp, môi trường bị 
ô nhiễm, nên có chứa rất nhiều vi khuẩn. 

Vi khuẩn đối với đời sống cũng như trong công nghiệp thực phẩm có hai 
loại: có ích và có hại. Các vi khuẩn ở trong đất có vai trò quan trọng trong việc 
phân hủy xác động-thực vật thành mùn, thành muối khoáng và cung cấp dinh 
dưỡng cho cây. Mội số loại vi khuẩn có tác dụng cố định đạm, tăng độ phì cho đất. 

Đặc biệt trong chế biến thực phẩm, có nhiều loại vi khuẩn gây quá trình 
lên men và được sử dụng phổ biến trong muối dưa, cả, làm dấm, sữa chua.... Các 
vi khuẩn còn được dùng để tổng hợp protein, vitamin B12, axit glutamic (tiền chất 
của bột ngọt). 

Bên cạnh cửa vi khuẩn có ích thì cũng có rất nhiều loại gây hại. Chúng là 
những nguyên nhân gây ra nhiều bệnh tật cho người, gia sức và nhiều dịch hại cho 
cây trông, sự hư thối cho nông sản,... Đặc biệt nhiều vị khuẩn lên mcn thối, làm ôi 
thiu thực phẩm, món ăn. Vì vậy trong chế biến thực phẩm và nấu ăn hàng ngày 
mội nguyên tắc quan trọng là bằng mọi cách chống ối thiu: nấu kỹ và muốn giữ 
lâu thì phải phơi sấy khô, ướp lạnh, ướp muối, xông khói,... để ngăn ngừa ví khuẩn 
phát triển. Còn khi thức ăn đã biến chất thì tuyệt đối không được sử dụng để ăn 
nữa. 
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II. NẤM MEN 


Nấm men là tên gợi thông thường để chỉ một nhóm ví nấm (nấm nhỏ), 
thường là đea bảo và sinh sắn bàng nây chồi. Nó không phải là một nhóm phân 
loại riêng biệt mà thuộc vỀ nhiều nhóm khác nhau trong giới nấm. 


Đa số các nấm men có tế bào trone suốt, một sô nhỏ có màu đa can do 
chứa các sắc tố thuộc loại caroten thột chất có nhu trong củ càrốt, nấc chíu....). 

Tế bào nấm men có nhiều hình dạng khác nhau: bình cầu, bầu dục, hình 
ống.... Kích thước tế bào thay đổi từ 1.5 đến 12mkm, hoặc dài hơn nữa nếu rió cố 
trìnii sơI. 


Nấm men có giá trị định dưỡng cao vì giàu proicim (45 - 55% theo khối 
lượng khô) và vitamin. Nó lại có tốc độ phát triển nhanh, có thể đồng hóa trực uiếp 
với các muối vô cơ chứa N - P - K. và hầu hết các hợp chất hữu cơ đều có thế trực 
tiếp hay gián tiếp được đùng làm thức ăn nuôi cấy nấm men (rỉ đường, tình hột, 
parafin đầu mỏ, khí thiên nhiên.... ). Đã có rất nhiều nhà máy chuyên sản xuất 
nấm men làm thức än bổ sung cho người và gia súc. 


Có thể hình dung tốc đô tổng hợp protcin ở nấm men bằng ví đụ sau đây: 
một con n. nặng 300kg nếu được chăm sóc tốt thì mỗi ngày chỉ tãng thêm được 
1.1 - 1,2kg (chứa khoảng 120g poltcin). Nhưng nếu cấy 300kg nấm men vào 
Tư nói mẹn lớn và nuôi cấy có thổi khí thì sau một ngày có thể tạo ra tới 35 - 
30 tấn sinh khối khô (chứa đến l1 -- 13 tấn protein và tất nhiều vitamin). 


Biện pháp ủ men trong chăn nuôi (có bổ sung phân hóa học) là mệt cách 
đơn giản và cỏ hiệu quả để mỏi mặt loại bỏ nhú cầu đun nấu thức ăn chăn nuồi. 
mặt khác cải thiện về dinh đường protein và vitamin cho vật nuôi lớn nhanh, đẫn 
tới giẩm chỉ phí thức ăn cho mỗi đơn vị tăng trọng. 


Nấm mcn còn được sử dụng rộng rãi để nấu rượu, làm bia, sản xuất cồn, 
rượu vane, men bánh mì, chất béo. một số loại enzim,... Việc sử dụng cốm men 
bia, dịch tự phản nấm men (dịch giầu đạm),... đã góp niền tạo thêm những nguồn 
thuốc có hiệu quả và rẻ tiền nhằm phục vụ người bệnh ở nước ta. 

Củng cỏ một số loại nẩm men có bại: chúng chuyên ký sinh gây bệnh cho 
người, gia súc, làm hỏng thực phẩm... 


II. NẤM SỢI 


Nấm sợi bao gồm tất cả các loại nấm không phải nấm men, mà cũng 
không phải nấm bậc cao (nấm có mã). Sợi nấm là một ống hình trụ đài, thường 
phân nhánh, đường kính sợi nấm rất nhỏ, vào khoảng 3 - 5 mkm, có khí tới 
1Omkm mà mắt thường có thể nhìn thấy. 
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Nấm sơi không chứa sắc tổ quang hợp, nên chúng chỉ có thể co đơi sống 
toại sinh, ký sính hãy cộng sinh. Nó sinh sôi nẩy nở vừa bằng cách đứt doạu sợi 
nâm. vừa bằng cách tạo ra rất nhiều bào tử. Có nhiều loại bảo tử Khác nhau ở nấm 
xới: bào tử vô tính (bào tử kín, bào tử màng, bào tử đối, bào tử phấn... ), bào tứ 
hữu tính (bào tử trứng, bào tử túi,...). 


Nấm sợi được ứng dụng rộng rải trong nhiều ngành kính tế quốc dân. 
Công nghiệp dược phẩm dùng nó để sản xuất thuốc kháng sinh, các vitamin... 
Ngành hóa chất và thực phẩm dùug nấm sợi để sản xuất phomat, các axii xitric. 
nuleic, inđon-axétic, giberclin (chất kích thích cây trông), amino axit... Nhiều loại 
nấm sợi là nguồn sinh khối rẻ tiền và dễ sản xuất, tạo ra ::yuồn thức ăn cho người 
Và gia súc có hàm lượng protein và vitamin cao. Nhân dân ta từ lầu đã dùng nảm 
sợi để sẵn xuất tương, chao, nước chấm... 


Tuy nhiên có nhiều loại nấm sợi ký sinh gây nên những bệnh khó chữa ở 
người và gia súc, làm tổn thất lớn cho cây trồng và cây rừng: hắc lào. lang ben. 
nấm tóc, các bệnh đạo ôn, khô vằn, đờm nâu, mốc sương,.... 

Về các loại nấm ăn (thuộc nấm bắc cao), ta sẽ còn trở lại trong một bài 
sau này, khi nói về nghề trông nấm. 


IV. TẢO ĐƠN BẢO VÀ ĐA BẢO 


Tảo theo tiếng La tỉnh là Alguc, có nghĩa là cổ biên. Song trong thức tế 
trong nước ngọi, đất, thân và lá cầy, hèo hoa đâu....đếu có tảo. 

Trong thiên nhiên có nhiều loài tảo giàu protein, nhưng vì chứa độc tố 
nên không được dùng cho người và ga sức, Chỉ có một nhóm không độc từ lầu đã 
được nhân dân nhiều nước dùng làm mión ăn. Diến hình là tảo đãn bào màu lục 
Clorenla, và tảo đa bào màu lam đạng Sợi spiruljna. 

Đặc điểm của tế bào các loài to là có chứa chất điệp lục. Chính chất này 
đóng vai trò quan trọng trong việc cố định năng lượng ảnh sảng mặt trời cho tảo, 
và do vậy mà tảo có khả năng quang hạp trong khi các vị sinh vật khác không làin 
được việc này. 

Tảo có giá trị dinh dưỡng rất cao, vì vậy phạin vi ứng dụng ngày một rộng 
rãi, đặc biệt trong các lãnh vực thực phẩm và chăn nuôi. Táo chứa nhiều nrotein 
(40 ~ 559%, thậm chí 70%}, và vitamin Œ31¡5, C...) nên được dùng để sản xuất thức 
ăn cho người, gia súc, tôm cá. Ngoài za, tảo còn có thể tham gia vào quá trình cố 
định nitở (đạm) của không khí, gáp phần làm tăng mầu mỡ cl:o đất trồng trọt. 

Clorenla là loại tảo fàn đầu tiên được sản xuất ở Nhật Bản (1957) và sinh 
khốt bán ra được !làm :lức ăn bồi dưỡng sức khỏe dưới cái tên “nhân tố sinh 
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trưởng Clorenia”. Sau này ở Bungari ‹ cũng nuôi bồng loại tảo này ở qui mô lớn. 
Dần đần đo có nhiều ưu điểm nổi bát mà tảo Spirulina đã nổi lên chiếm vị trí quan 
trọng hơn tảo Clorenla. 


Tảo Spirulina có cấu tạo hình sợi đa bào. dạng xoắn lò xo, sống tự phiên 
trong nước có nhiều natrí bicacbonal. Người ta quan tâm nhiều đến nó không chỉ 
vì nó chứa nhiều protein hơn hẳn Clorcnla. mà còn vì những đặc điểm sau đây: 


- Vòng đời ngắn, chí 3 - 5 ngày, nên có thể thu hoạch liên tục quanh 
năm. 


- Tốc độ sinh trưởng cao. 

.- Hiệu suất sử đụng năng lượng mặt trời rất lớn (tới 3 - 4,5%, trong 
khi đậu nành và lúa chí đạt 0,25%). 

- Hiệu suất sử dụng khí cacbonic làm nguồn cacbon cũng rất cao (8Ö — 
85%). trong khí tảo Clorenla chỉ 30%. 

- Năng suất tính trên đơn vị diện tích nuôi trồng rất lớn (hơn bắp trên 6 
lần, hơn đầu nành 4 lần, về sản lượng sinh khốinăm). 

- Tảo Spirulina có xu hướng nổi lên mặt nước và tụ tập thành sinh 
khối, kích thước lớn nên để vớt và lọc, trong kin Clorenla là loai tảo đơn bào, kích 
thước nhỏ, nên phải lọc li tâm phức tạp, tốn kém. 


Trên thế giới ngày nay tảo đã trở thành một thương phẩm và được sử 
dụng rộng rãi trong chăn nuôi và chế biến thực phẩm như một nguồn protcin quan 
trọng để góp phần khắc phục nạn thiếu hụt chất đạm của người và động vật. 


V. CÁC ENZIM 


Enzim, còn gọi là men, là những protein có tác dụng xúc tác cho các phả:: 
ứng sinh hóa. Nhờ có chúng mà tốc độ phẩn ứng tăng nhanh gấp hàng triệu, hàng 
ú lần. Chúng được các tế bào tổng hợp ra để duy tì ưao đổi chất và để sinh 
trưởng. Protcin enzim chiếm tới 80 -. 90% protein của tế bào vi sinh vật. Các 
enzim nằm trong tế bào được gọi là enzjm nội bào. Tuy nhiền vị sinh vật cũng tiết 
các enzim ra bên ngoài (các enzim ngoại bào} để phân giải những cơ chất cao 
phân tử (nh bột chẳng hạn) thành những viên gạch cấu trúc có phân tử nhỏ, vì chỉ 
dưới đạng này chúng mới được hấp thụ vào tế bào. 


Ngày nay người ta đã biết được trên 2000 loại cnzim, trong đó chỉ mới có 
khoảng 200 loại được kết tĩnh mà thôi. Tuy vậy đã có tới 50 loại enzim được sản 


xuất ở qui mô công nghiệp nhờ có các vi sinh vật, trong số này đã có khoảng 20 
loại đang được sản xuất với số lượng lớn. Quan trọng nhất là các loại sau đây: 
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- Amylaza, thủy phân tính bột thành đường. 


- Glucoizotmeraza, chuyển đường gluco thành đường fructo có độ ngọt 
đậm hơn. 


- Proteaza, thủy phân protein thành nước chấm, nước mắm, làm mềm 
thị... 


: Lipaza, thủy phân chất béo bổ sung vào xà phòng giật. 
- Pectnaza, thủy phân các chất pectin trong sản xuất nước ép hoa quả. 


- Xcnlulaza, thủy phân các chất xơ bổ sung vào khẩu phần chăn nuôi 
hoặc để xử lý rác thải. 


Nhiều loại enzim được dùng để chẩn đoán bệnh, để xác định đường Đền: 
máu, kiện ïc để chữa bệnh (liệu pháp enzim). Một số enzim được dùng để * 
gcn”, “nối gen” trong kỹ thuật di truyền. 


Ngày nay với kỹ thuật bất động hóa enzim (gắn hay bao bọc enzim bằng 
nhiều chất hữu cơ hay vô cơ khác nhau), người ta có thể dùng đi dùng lại cnzim 
trong vài tháng bay vài năm. Với tiến hộ kỹ thuật này, công nghệ enzim đã tìn 
được nhiều ứng dụng hết sức phong phú và có hiệu quả cao. 


LỚI BÀN 
Ta thấy tảo Spirulina chứa rất nhiều protein (70%), nên được dùng 


làm thức ăn bổ sung cho gia súc (nhất là gà đẻ) và tôm cá. Người ta đã xây 
dụng được qui trình sản xuất loại tảo đó như sau: 


Nuôi cây —————› làm đặc sơ bộ —-__——>» lọc bằng trọng lực và 
chân không —————> phá vô tế bào —————› sấy khô — nghiễn và 
đóng gói. 


Trong đó quan yếu nhất là khâu nuôi cấy. Như đã biết, nguôn Miệo 
cấp cacbon là khí CO; hay muối NaHGCOa. Ỏ những vùng có "cát lỏi" chữ 
muối đó (Binh Thuận), có mạch nước gần núi đá vôi chứa nhiề) muối 
bicacbonat hòa tan, những nơi gần các nhà máy có thải khí CO; (các nhà 
máy bia, rượu, phân đạm,... ) đều có thể xây dựng những cơ sở sản xuất 
tảo Spirulina có công suất lớn. Ở. Bình Thuận đã hình thành một cơ sở sản 
xuất bán công nghiệp từ năm 1983. Tại đây người ta xây 60 hỗ chứa hình 
máng ngoài tròi bằng bệ tông để nuôi cấy tảo trong môi trường chứa nước 
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bằng hê TEHỘ SỤục nước chạy bởi s SỨC E gÓ: Diện tich tổng công của các hồ 
là 5000mể, và trong 9 tháng (1986 - 1987) đã sản xuất được 5 tấn tảo khô. 


Đồi với bả con ta ở nông thôn, có nhụ câu cao vê nguồn chất dạm 
cho chăn nuôi, thì theo thiển ý, trước hết nên tổ chức sản xuất nhỏ thủ công 
trong những hỏ xi măng hay gỗ. khỏi cân khuấy sục không khí và CO;, chỉ 
cần thêm phân hóa học và muổi natri cacbonat để tạo điều kiện quang 
hợp. Tuy sản lượng thấp, song cũng đủ tự cung cấp cho chăn nuôi tùng hô. 
hoặc tùng địa bản nhỏ (gà để án tảo Spirulina thì lòng dỏ rất đâm) Đây 
cũng là một hướng làm ăn có nhiều triển vọng. 
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BÀI 6 
MỘT SỐ THỰC PHẨM TRONG BỮA ĂN 
THÔNG THƯỜNG 


Trong bài này sẽ giới thiệu cách chế biến một số món ăn bữa thông 
thường hợp khẩu vị với dân ta từ lâu, nhất là ở nông thôn. Tại đây đã gần nơi có 
nguyên liệu, lại ít có nhụ cầu về thực phẩm đắt tiền. Dân ta rất thích cũng như 
quen làm những món như tương, đậu hũ, dưa muối,... Trong số nguyên liệu phong 
phú tại chỗ để làm những món như vậy thì có lẽ đậu nành là nông sản được dùng 
để chế biến ra khá nhiều loại thực phẩm nhất. Vì vậy trước hết ta hãy tìm hiểu 
thêm về loại nông sản đó. 


I. GIÁ TRỊ THỰC PHẨM CỦA ĐẬU NÀNH 


Giá trị thực phẩm của đậu nành rất lớn là do nó có tỉ lệ các chất đạm-béo 
cao và hoàn chỉnh. Nếu sơ với các loại đậu khác như đậu xanh, đầu Hòa Lan,... thì 
thấy hàm lượng chất béo trong đậu nành lớn gấp 15 lần. chất đạm gần gấp rưỡi. 
Trong đậu nành có đủ loại sinh tố A, B, C; đặc biệt khi hạt nẩy mầm (khi làm giá 
đậu nành) lại phát hiện thấy cả sinh tố P. Thậm chí nếu so đậu nành với các loại 
thịt bò, gà, cá,... là những loại thực phẩm đất tiền, thì về mọi mặt, đậu nành đều 
hơn hẳn. Riêng giá trị chất khoáng lớn hơn 4 lần. Về giá trị năng lượng, do đậu 
nành có nhiều chất béo (18,6%), nên tổng lượng calo mà nó cung cấp nhiều gấp 3 
lần thịt bò (hầm lượng chất béo 3,0%) và thịt gà (chất béo 4,5 %}. Cuối cùng phải 
kể đến số aminoaxit quan trọng như lysin, tryptophan,... Hiện nay trong số lương 
thực mà dân ta sử dụng như gạo, bắp, khoai đều có số lượng các aminoazit đó khá 
thấp, nên hàng ngày mà ăn thêm các sản phẩm từ đậu nành thì tác dụng bổ sung 
sẽ rất tích cực, khẩu phần ăn hoàn chỉnh, cơ thể sẽ phát triển tốt và hoạt động hơn. 


IH. ĐẬU HŨ 


Đây là một món ăn phổ biến có tính truyền thống của dân ta từ lâu đời; 
việc chế biến nó thuộc về một loại nghề ít vốn dễ làm. Nhưng làm cho ngon mà 
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giá thành lại thấp thì cũng phải phấn đấu. Công nghệ gồm 5 khâu: ngâm hạt 
——> xay nghiền ————> lọc ——> gia nhiệt và kết tủa —-—> ép thành bìa 
(miếng). Ta hãy coi cụ thể từng khâu. 


I/ tNgâm hạt đậu nành 


Mục đích là lầm cho hạt hút nước và trương lên. Ngâm tốt hay không phụ 
thuộc thời gian ngâm, nhiệt độ ngâm và lượng nước ngầm. 

Thông thường khi nhiệt độ ngoài trời 15 — 25C thì chỉ ngâm 5 — 6 giờ là hạt 
đậu đủ trương lên. Còn nhiệt độ cao hơn, 25 — 30C thì chỉ ngâm 3 - 4 giờ là hạt 
đậu đã có hàm ẩm 55 —- 65%. Nếu thời gian ngâm quá nhấn, nước ngấm chưa đủ, 
các liên kết trong hạt bị phá vỡ không hoàn toàn. Còn ngâm quá lâu nước dễ bị 
chua do lên men lactic. 


Lượng nước đem ngâm thường thco tỷ lệ một đậu + 2,5 nước. Khi đó độ 
trương nở của hạt sẽ cao, độ chua không đáng kể. Để đảm bảo an toần trong sản 
xuất, khi ngâm cần thay nước thường xuyên để rửa chua, và có thể thêm NaaCO; 
vào nước ngâm để khử chua (0,75g/1 nước ngâm). h 

2/ CXay hạt 

Sau khi ngâm, hạt được vớt ra, rửa chua, đãi kỹ và đem xay để phá vỡ 
màng tế bào, giải phóng protcin, pecun, hpit, gluxit,.. (Dân ta chường xay tay 
bằng cối đá hai thớt, nay dùng môtơ mắc qua đây cua roa vào cối). Lượng nước 
cho vào xay có ý nghĩa quyết định độ hòa tan của protcin hại đậu. Tốt nhất nên 
xay theo tỷ lệ đậu/nước = 1⁄6, và phải cho nước vào liên tục trong khi xay. Có thể 
theo tốc độ: Nếu máy xay xay hết 100kg đậu/giờ thì nước cho vào với tốc độ 
6iíUgið. Không nên xay quá mịn dễ làm protein bị biến tính. 

Dịch sữa đậu sau khi xay là một thứ huyền phù dễ tạo bọt vì có mặt chất 
saponin ( một chất rất sẵn trong quả bồ kết). Do vậy khi đun cần tránh sôi trào. 


5/ đọc 


Khâu này nhằm loại bỏ xác bã đậu còn lẫn trong dịch sữa. Quá trình lọc 
đi theo 2 bước: lọc thô và lọc nh. Bã phải được rửa 2 — 3 lần bằng nước tho tỷ lệ 
đâu/nước = 1⁄2. 


Sau khi lọc thô thì lọc tỉnh. Dịch sữa tỉnh phải đạt các yêu cầu: 
- Nồng độ sữa = 0,4 — 0,5°Bé. 
- Lượng sữa = 1kg bạt đậu cho 9 lít sữa. 
~ pH dịch sữa = 6 ~ 6,5 


- SẲN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM THÔNG DỤNG 
- Đạm tổng số = 28 ~ 30g/lt 
- Gluxit = 3,2 — 4,5 g/lít 
- Lipit= 13 ~ 16g/líI 
- Chất khô = 5 — 7% 
(Lầm qui mô nhỏ thì không phải theo sát các chỉ tiêu đó, mà tự rút kinh 
nghiệm cảm quan là chính. Còn làm ở qui mô lớn thì cho kiểm nghiệm lần đầu để 


làm căn cứ pha chế. Khi có thay đối về nguyên liệu, qui trình,... mới gởi mẫu kiểm 
lan), 


Dịch sữa sau khí lọc xong bao giờ cũng chứa khoảng 15 — 20 ngàn vi 
khuẩn lacuc, làm cho dịch dễ bị chua, hỏng, không kết tủa và đóng bánh được. Để 
tránh hiện tượng đó cần đun sôi ngay, vừa khử trùng vừa loại mũi tanh của hạt đậu 
và để đông tụ dễ dàng sau này. Thời gian đun sôi càng nhanh càng tốt. Thường 
100 lít đun sôi trong khoảng 5 — 10 phút là tốt nhất. Phải khuấy đảo khi đun để 
tránh bị khô, cháy. 

(Chú ý: việc lọc thô có thể thực hiện bằng vải thưa hay vải xô lót 2 lần. 
Sau khi rửa bã 2 — 3 lần thì lọc nh: Lọc đi lọc lại hoặc lọc ép qua màng lọc thích 
hợp, sẽ được dịch sữa tỉnh. Bã xác dùng cho gia súc ăn). 


4/ ‹Kết tủa 


Sau khi đun sôi phải kết tủa ngay. Tác nhân kết tủa có thể là nước chua tự 
nhiên, CaCl;, CaSOx (thạch cao), axiL,... Trong thực tế người ta thường dùng nước 
chưa tự nhiên, vừa kinh tế, dễ điều chế (xem đưới đây). lại vừa cho hiệu suất thu 
hồi cao. Khi kết tủa phải đạt các yêu cầu sau: 

- Nhiệt độ dịch sữa khi kết tủa phải trên 95°C (sôi nhẹ). 
- pH dịch sữa trên 6 (pH nước chua là 4,0 — 4,5). 

Khi cho nước chua vào địch sữa phải cho từ từ (lúc đầu cho 1⁄2 lượng nước 
chua, sau 3 phút thêm 1⁄2 lượng còn lại, và cứ thế .. vừa thêm vừa khuấy nhẹ. Khi 
thấy xuất hiện những hoa bông thì ngừng thêm nước chua). 


5/ ép và ấirft hình 


Sau khi ngừng thêm nước chua thì chất bổ bớt nước, rồi múc cháo sữa đổ ˆ 
vào khuôn ép (là những thanh gỗ có khoan lỗ thoát nước ghép lại, lót vải màn). ' 
Nhiệt độ thích hợp khí ép là 70 — 80°C. Nếu nguội quá (đưới 6Œ°C) sự kết đính bột 
đậu sẽ kém. Có thể ép bằng đòn bẩy, đè đá hay vit ép quay tay. Khi đạt độ đặc 
của miếng đậu thì dỡ khuôn. 
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6/ Chế nước chua 


Hoạt chất chính trong nước chưa là axit lacúc. Người ta chế nước chua 
bằng cách trộn 10% dịch sữa tỉnh với 15% nước chất đậu (từ khuôn ép đậu chảy 
ra}, rồi thêm 3 phần nước vào (pH phải ở con số 6,5). Khuấy và đặt trong nồi nước 
có nhiệt độ 35 - 40°C. Sau 40 - 42 giờ các vi khuẩn lacuc sẽ phát triển và pH 
giảm tới 4,0 - 4,5 là được. Lọc lấy nước chua (nước đầu). 


Sau nầy chế nước chua từ nước đầu như sau: lấy một lượng nước chua ấy 
trộn thêm một thể tích nước tương đương. Cho lên mcn ở 15 - 40C trong I,5 - 2 
g!ờ là dùng được. 


II. LẢM TƯƠNG 


Tương là một loại thực phẩm truyền thống được sẩn xuất theo phương 
pháp lên men. Những vùng nổi tiếng có kỹ thuật sản xuất ra các loại tương ngon là 
Cự Đà (Hà Tây), Bần Yên Nhân (Hưng Yên), Nam Đàn (Nghệ An). Dưới đáy là 
qui trình đân gian phổ biến. Mỗi nơi có thể có những cải tiến riêng. 


1⁄/ Chuẩn bị nguyên (iệu 


Dùng nếp, nếp cái là tốt nhất. Để có 10 lít tương ngon, căn có 3 ~ 3,3kg 
nếp (không nên giã kỹ vì sẽ mất đi vitamin có trong cám) ; 1,2kg đấu nành; 1,6kg 
muối. 


2/ 'Ẳ mốc tướng 


Vo gạo, đãi sạch, ngâm nước (xăm xấp mặt gạo), để qua đêm (khoảng 8 
— 12 giờ). Vớt gạo ra để ráo nước, rồi đồ trong chõ thành xôi, 

Xôi đồ xong có hàm ẩm 42 — 52% nước. Rở ra thúng sạch, để nguội. Sau 
đó tãi ra nong, vừa tãi vừa dấp nước và bóp bằng tay cho xố: tơi ra đều. Cứ lkg 
xôi dấp khoảng 100 ml nước { một chén ăn cơm). Cần tãi cho xôi có độ dầy đều 
đặn trong nong cỡ 2 - 2,5 cm. Khi đó xôi có độ ẩm tốt nhất. khoảng 55%, 

Tãi xong thì phủ lên trên bằng lá nhãn, lá sen hay bao tải gai. Hặt ở chỗ 
bóng râm, kín gió. Nhiệt độ không khí thích hợp nhất là 30 - 32°C. Dân ta phải 
chọn mùa để ngả tương chính là do yêu cầu nhiệt độ. 

Sau khoảng 2 ngày sẽ thấy có mốc mọc lên trên xôi và làm xôi bết lại 
thành từng tầng. Có thể rẩy thêm một ít nước và nhẹ nhàng bóc từng mảng ra để 
lật trở mặt đưới lên trên. Không được bóp vụn xôi. Sau 3 ~ 4 ngày mốc bắt đầu nở 
hoa, tức là hình thành bào tử. Nếu bào tử có mầu hoa cau, hoa hoè (vàng, hơi lục) 
là tốt. Đó là loài nấm mốc có tên Aspergillus oryzae. Chúng có khả năng sinh sản 


nhiều loại enzim, thủy phân bột thành đường, gọi là men amilaza. và thủy phân 
ifotein thành các aminoaxit (men protcazä), 


Nếu thấy xuất hiện các đám mốc có màu khác như xanh lơ (nấm 
Penicillium), màu đen (nấm Aspcrgillus niger), dạng lông thô có chẩm đen (năm 
Mucor, Rhizopus), dạng như mốc chiếu có màu lục xẫm (nấm Trichoderma).... thì 
phải khéo léo dùng tay nhặt ra để loại bỏ hết (phát hiện càng sớm cằng tốU). 


Sau 4 — 5 ngày khi từng hạt xôi đều đã phủ kín mốc, tắng xôi trở nên nhẹ 
xốp, có bụi bào tử hay ra là được. Bóp cho tới đều cả nong xôi, ủ thêm một ngày 
nữa. Nếu vì thời tiết mà mốc mọc châm thì phải ủ tới ó — 7 ngày. 


Vùng Cự Đà sản xuất “mốc mặt” theo cách sau: đợi xôi ủ được 3 ngày thì 
lấy ra bóp rời, cho vào rá và vo nhanh với nước trong vài phút cho hết hào tử 
nhưng không bị nát. Để ráo vài giờ rồi ủ vào thúng hay thành đống trong nong. 
Đậy bao tải lên trên. Sau 8 — 10 giờ nhiệt độ trong xôi ủ sẽ đạt 50 --6Œ%C. Ủ 2 
ngày như vậy, đảo và ủ tiếp 2 ngày nữa. Khi đó xôi có dạng nhuyễn nát, vị ngọt, 

Xi SƯ ch cổ là n 
mầu nâu đảm và được đem ngả tương. 


5/ đâm nước đậu 


Song song với việc ủ mốc, cân làm nước đậu để có thể ngả tương vừa 
đúng lúc mốc đã ủ xong. 


Đậu nành đã sàng đem vo sạch (phân riêng loại hạt to, nhỏ để khi rang 
tránh bị cháy), ngâm trong nước khoảng mươi phút. Với ra và để ráo nước khoảng 
một giờ. Sau đó đem rang, đun nhỏ lửa và đảo đều tay (rang với cá! sạch thì 3Z 
đều). Thường rang 30 — 60 phút (ở 170 - 200°C). Đậu rang xong phải tróc vỏ, 
nhần vàng nâu, đòn, không cháy, không sống. Đợi nguội đem xát và sàng chỏ hết 
vỏ. Có nơi chỉ xát cho hạt đậu tách đôi (tương Cự Đà), có nơi lại đem xay nhỏ đậu 
ra (ương Bần). Ngâm đậu trong chum. Mỗi kg đậu cần thêm 5 - 6 lít nước 
(thường dùng nước mưa sạch hay nước giếng đã đun sôi để nguội). Có nơi đun sôi 
đậu với nước trong 45 ~ 60 phút rồi mới đổ vào chum. Đặt chum ở ngoài sân. Khi 
nẩng phải mở nắp ra phơi. Sau 2 - 5 ngày sẽ thấy có hiện tượng lên men, sủi bọt 
khí, đậu nổi lên mặt, khuấy mới chìm xuống. Nếu giữ được ở 30 — 32'C thì sau 7 - 
9 ngày s€ thụ được nước đậu. Khi đó nước đậu trong trở lại, vị đậm, có mùi thơin 
của tương. Cần ngả tương ngay với mốc đã ủ. 

Nếu ủ mốc xong rnà chưa được nước đậu thì cần hãm mốc. Cách làm như 
sau: bóp mốc tơi ra, cho vào lu (vại, chum) bằng sành cùng với muối. Cứ một lớp 
mốc, một lớp muối. Lượng muối dùng là khoảng 3⁄4 tổng lượng cần dùng để ngả 
tương. Rồi đổ nước vào cho vừa xăm xắp bề mặt. Trộn đều cho muối tan. Nếu làm 


bài 
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theo kiểu tương Cự Đà thì cho ít nước hơn để có dạng một khối đặc. Hàng ngày 
nên phơi nắng. : 


4/ tNgả tương 
Đó là việc trộn nước đậu với mốc đã ủ. Thêm cho đủ nước và đủ muối (10 
lít nước cho 3,3kg nếp; 1,2kg đậu nành; i,6kg muối). Nếu ngả tương ít hơn, muối 


tương sẽ ngấu nhanh hơn, nhưng nếu íL quá (đưới 13%) thì tương có thể bị chua, 
thối. 


Ngả tương xong phải phơi lu ra ngoài sân, tránh mưa và ruồi nhặng. Mỗi 
buổi sấng dùng quc tre đánh cho đều. Sau 5-10 ngầy tương đã ăn được, nhưng ngon 
nhất là vào lúc 1—2 tháng sau khi ngả (không nên giữ tương quá 11— 12 tháng). 

Có thể gọi tương làm như trên là tương Bắc (nơi xuất xứ và đùng phổ 
biến). Còn một loại tương khác, cách làm gọn hơn, mà rất giàu dinh dưỡng (có 
người cho là có giá trị dinh dưông cao gấp 10 lần các loại tương truyền thống). Đó 
là tương tàu , Cách lầm như sau: Lấy đậu nành nguyên hạt nấu chín, rồi rắc bột mì 
(không phải bột khoai mì!) lên áo cho bột vừa ưới (Ikg đậu rắc chừng vài trăm 
gam bột mì). Rải lên nịa, đậy tại, để chỗ ẩm, kín gió. Trong một vài ngày sẽ mọc 
đều mốc vàng (nếu làm không kỹ, sẽ lên mốc đen, mốc đỏ, cần loại bỏ). 

Cho đậu vào lu (chum), rót nước muối vào (1 lít nước hòa 200g muối, đun 
sồi, lọc sạch) cho xăm xắp mặt đậu. Đậy lại để tránh ruồi nhằng. Đem phơi nắng 
mỗi ngày. Ba tháng sau là ăn được. 


IV. CHAO VÀ VẢI MÓN ÄN KHÁC TỪ ĐẬU NÀNH 
1/ Chao 


Đây là món ăn quen thuộc ở miền Nam. Trước hết phải làm tầu hũ non. 
Bước đầu cũng làm như đậu phụ: ngâm 0,6kg đậu nành, xay, hoà dịch sữa cho tới 
6 lít nước, lọc. Lấy ra một tô, phần dịch sữa còn lại đem đun sôi, vớt bọt. Phần ở tô 
đem hòa với một muỗng thạch cao phi và tấn nhỏ, ba muỗng hột măng thít, rồi trút 
vào dịch, nấu sôi, quậy đều và đậy lại. 

Khi nguội thì vớt kết tủa phía trên để vào khuôn có lót vải, đè nhẹ cho 
ráo nước. Tàu hũ non sẽ đặc và cứng, xắt thành từng miếng vuông có cạnh cỡ 4 
phân, rồi thả vào nước sôi có thêm muối cho hơi mặn. Đun đến gần cạn cho muối 
thấm. Vớt ra cắt làm tư. 


Sắp tàu hö lên sàng có lót vải sạch, rắc men bột (tán 3 viên men ta cho 
mịn) đều lên mặt. Đậy lá chuối, úp một cái sàng khác lên, phơi nắng một buổi. 
Đưa vào nhà ủ 2 ngây 2 đêm. Tàu hũ sẽ đóng mốc trắng, ủ tiếp 2 ngày đêm. 
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Mặt khác hòa một chén muối bọt vào nước sôi, lọc, để nguội, rồi rót vào hũ 
chao chơ ngập một lóng tay. Muốn cay thì đập dập trái ớt chín bổ vào. Đậy kín, 
phơi ngoài trời từ 10 ngày trở lên. Càng để lâu càng ngon (khi ăn múc ăn với 
cơm}. 


2/ @Miến đậu nành 
a/ Trước hết dùng cối xay. đá có rãnh nông và thưa xay nát hạt đậu 
nguyên vỏ. I.úc này bột còn thô và lẫn vỏ. Sàng gần cho hết vỏ. Rồi ngâm toàn bộ 


hạt mảnh vào nước xăm xấp trong 4 giờ. Sau đó đem đãi sạch mây và vỏ vụn còn 
SÓI lại. 


Xay tiếp lần HH bằng loại cối có rãnh nhỏ, thỉnh thoảng tưới nước cho bột 
chảy đều. Dùng rây thưa (N°25) rây dịch bột. Khi rây cũng tưới nước, khuấy nhẹ 
tay cho tới khi nước chảy hết. Tập trung dịch bột, rây lại bằng rãây mau mắt (N°35 
- 40). Sau đó để lắng bột trong chậu. 

Chỉ sau 20 phút bột sẽ lắng hết xuống đáy chậu. Gạn bỏ nước lắng, thay 
bằng nước sạch mới. Sau ba lần sạn rửa như vậy là được. Xới bột lên, thái mỏng, 
phơi nắng to: Khi hội khô (10 ~ 20%) có thể nghiền, và rây lại cho mịn. 

b/ Đun sôi bột trong một lượng nước bằng nửa lượng bột, nhào bột thành 
đạng kem nhão, đổ vào một khuôn ép hình trụ, đáy khuôn có một đàn lỗ nhỏ (1ỗ 
càng nhỏ miến càng mảnh sợi). Đồng thời đã chuẩn bị sẵn từ trước một nồi nước 
sôi đang đun, đặt khuôn lên miệng nỗi, từ từ ép khối kem nhão, sợi bột sẽ tới 
xuống nước sôi. Sau một phút nó sẽ chín và nổi lên mặt nước sôi. Dùng bàn xẻng 
vớt lên và thả ngay vào nồi nước lạnh có pha chất phèn. Phèn sẽ làm cho miến 
cứng, khi ãn không bở, bục. Lại vớt lên và tải miến vào khai có lót vÄi ướt chốna 
dính. Đem phơi-sấy cho khô. 

Miến đậu nành có mầu sắc trắng bóng, ăn rất ngon và bổ dưỡng. Làm cẩn 
thận thì 100kg hạt sẽ cho 18kg miến loại tốt. 


5/ "ui" đậu nànÍt 


Lấy một phần bột đậu nành có được từ phần trên (2a), thêm một phần bột 
mì, nhào đều trong nước muối 1% thành khối dẻo (nếu không có bột mì thì làm 
toàn bột đậu nành cũng được). Dùng con lăn bằng gỗ tiện, mặt nhấn, cán khối dẻo 
lên một mặt phẳng (mặt bàn bọc tôn) thành lớp bột dầy Imm. Trước đó cần xoa 
mặt bàn một lớp bột để chống dính. Hai giờ sau dùng dao sắc mỏng lưỡi thái thành 
sợi, xếp vào khay đem phơi khô. Muốn cho ngon và bổ thì cứ 300g bột nhào cho 
thêm hai lòng trắng và một lòng đỏ trứng gà đều đã đánh thành kem thật bồng. 
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4/ Món ăn khô 


q/ Lạp xưởng 


Một mặt ngâm 100g đậu hũ niếng trong 2 — 3 giờ trong nước sạch, rồi 
thái nhỏ. Mặt khác băm nhé 200g thịt nạc heo, trộn đêu vào đậu hũ miếng. Thêm 
muối, tiêu, húng lu và một thìa hột đậu nânh (ở 2a). Nhào kỹ, rồi nhồi vào ruột 
non heo đã lộn mặt trái ra ngoài. Đem hấp, để nguội ta sẽ có một loại lạp xưởng 
ngon, rẻ với mùi vị đặc trưng. Muốn để lâu thì khi nhào ta thêm chút xíu "xan pêt" 
(KNO; thực phẩm) 

b/ Lạp xưởng chiên 


Thái đậu hũ nướng thành sợi, nhào với bội sắn, hấp cách thủy. Cho thêm 
đường, tiêu, bột ngọt, đại hồi, tiểu hồi, đỉnh hương,... một thìa rượu. Lấy đậu hũ ki 
gói thành thỏi, đem chiên, ăn ngay (nếu ăn chay thì phải chiên bằng dầu thực vật). 

c/¡ Thịt đệu 


Nguyên liệu: 600g đậu hñ ki, hai thìa cà phê natri cacbonat, muối, đường, 
bột ngọt. 


Thái đậu hũ ki thành lát, cho vào chảo, rắc natri bicacbônat. Tưới nước 
sôi lên đậu (không đun)). Rắc đương, muối, bột ngọt. Đảo nhẹ bằng đũa. Dùng lí 
chuối hay vải sạch gói lại như kiểu bánh tẻ. Dàng nồi đất (chứ không dùng xoong 
kim loại) đun nước sôi có nha một thìa natri bicacbôtrat, ngâm các gói trên vào đó 
trong 4 giờ liền. Vớt ra, ngâm tiếp vào nồi nước lạnh. 


Loại "thịt đậu” này dùng để ăn thay thế các loại thịt bò, thịt heo,... 


Ngoài những món ăn nói trên, từ đậu nành người ta còn chế biến ra những 
dạng thực phẩm khác như hánh nướng, sữa đậu nành, sẽ được giới thiệu trong 
những bài sau. 


V. MUỐI RAU QUẢ 


1/ Cơ sở khoa học cửa việc muối rau quả 


Dưa muối là món ăn quen thuộc hàng ngày của nhân dân ta. Mặt khác 
muối chua là một cách tiện lợi, đễ làm để bảo quản rau quả. 

Muối chua rau quả là quá trình lên men lacuc, còn vi khuẩn gây nên quá 
trình đó gọi là vi khuẩn lactic. Chúng có sỈn trên bề mặt rau quả, khi gặp điều 
kiện thuận lợi là phát triển nhanh, chuyển hóa chất đường trong rau quả thành axit 
lacuc và lầm cho đưa chua đần theo sơ đồ chung: 
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C,H;O¿ > 2CH,CHOH-—CCQOH + I8 calo 
(đường đơn) (axit tactic) 

Dưa sẽ ngon khi mà trong mỗi mÌ nước dưa có chứa 5 - IÖmg axit lacúc. 
Muối dưa không có gì là khó cả. song để muối cho được thớm ngon cũng không 
phải đễ. Muốn có dưa chất lượng cao ta cần hiểu được những diễn tiến chính xẩy 
ra khi rau quả được đem muối, và những điều kiện chủ yếu ảnh hưởng đến quá 
trình đó. 


* Sự lên men lactic 


Sơ đồ nói trên có một sản phẩm trung gian là axit pyruvic: 
O 


[| 
C¿H¡‡O¿ =-- 2CH¡--C--COOH + 4H”. 
(axII pyruvic) 
Sau đó: T 
CH;—C--COOH + 2H -——> CH;~CHOH—COOH 
: (axit lactc) 

Sự lên men điển ra qua ba giai đoạn chính: 

- Bắt đầu: 

Khi cho ngâm rau quả sạch vào dụng dịch muối sẽ diễn ra sự trao đổi 
muối và nước giữa rau quả và dung dịch: muối ngấm vào rau quả, côn nước trong 
rau quả lại "đi tản" (khuếch tần) ra đụng dịch, kéo theo một lượng đường ra khỏi 
rau quả.-Khi gặp các vi khuẩn yếm khí, chất đường này sẽ biến giải theo những 
phần ứng nới trên: còn vi khuẩn phát triển rất nhanh, kể cả các vi khuẩn có hại. Vì 
vậy phải sớm kết thúc giai đoạn này, nếu không quá trình có thể dẫn đến sự lên 
men tạp. 

- Giai đoạn hai: 

Làầ giai đoạn lên men chủ yếu. Khi nước đầy ngập rau, nghĩa là có điều 
kiện yếm khí tốt (nên thường phải nén rau quả), sự lên men lactic sẽ trở nên vượt 
trội, và diễn ra cho đến khi hết đường trong dung dịch. 

Cũng xẩy ra một số kiểu lên men có lợi khác, chẳng hạn lên men rượu. 
xảy ra ở thời kỳ đầu khi nồng độ axit còn thấp, tạo ra mùi thơm đặc trưng cho dưa 
muối. 

- Kết thúc: 

Là giai đoạn mà lượng axit lactic đã tăng cao, làm giẩm pH xuống tới 3 ~ 
4. quá trình lên men chậm lại. hoặc ngừng hẳn. 
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2/ Các điều kiện đảm bảo muối chua tối ưu 


Như đã thấy, phải tạo điều kiện cho sự lên men [acc phát triển, nhưng 
lại hạn chế tối đa các điều kiện lên men tạp có hại. Các điều kiện đó là: 
a/ Nông độ muối: 


Yếu tố này rất quan trọng, vì các loại vi khuẩn khác nhau chỉ phát triển 
tốt ở nồng độ muối thích hợp. Ở nông thôn cách kiểm tra nồng độ muối chủ yếu 
bằng cách nếm, nên không chính xác, khí được khi không. Có người được mệnh 
đanh là "có tay muối đưa" ngon trước hết làđo nấm được cách pha muối vừa đúng. 


Cụ thể các vi khuẩn Butyric và nhóm Coii bị ảnh hưởng ở nồng độ muối 
2%, và hoàn toàn bị ức chế ở nông độ muối 5 - 6 %. Tại đây các trực khuẩn đường 
ruột cũng bị hãm hẳn, còn vi khuẩn lacúc chỉ bị giảm hoạt động 30%. Ở những 
dung địch muối đặc hơn, chẳng hạn 6 — 12%, các loại vi khuẩn nói trên sẽ hết tồn 
tại, riêng vi khuẩn lacuc phát triển rất yếu. Bù lại, nước muối sẽ làm co nguyên 
sinh tế bào rau quả, dịch bào di chuyển ra nước muối và nồng độ muối giảm 
xuống, tạo điều kiện cho các vi khuẩn †aetic đần đần trở lại bình thường. 


Nếu chỉ để cho sự lên men lacuc tiến triển tốt thì nồng độ muối trong 
nước muối chưa thích hợp nhất lầ 3%, hoặc cao hơn. Nhiều khi dưa muối lại bị hư 
(khú) do quá mặn. 

b/ Hàm lượng đường: 


Trong lên men, đường là nguồn quan trọng để tích tụ axit lactc. Khi rau 
quả đem muối chứa ít đường thì độ axit cần cho rauối chua sẽ không đủ, chất 
lượng dưa giảm sút. Lượng đường lên mcn lacuc tốt nhất là t,5 ~ 3%. Nếu nguyên 
liệu kém đường thì cần phối hợp với loại rau quả nhiều đường, hoặc như dân gian 
thường làm, là cho thêm đường. Nhưng nếu cho quá đư cũng không tốt, đo axit 
mau úch tụ, pH giảm nhanh. 


cí Độ axit: 


Mỗi loại vi sinh lên mcn đều thích ứng ở một độ axit nhất định. Bản thân 
axit lactc với nồng độ 0,5% là đã đủ ức chế được hoại động của nhiều loại vi sinh 
vật khác luôn tác động xấu đến quá trình lên men. Do axit lactic đần đần tích tụ 
làm cho pH giảm, vượt qua ngưỡng tối ưu của muối chua (pH 3 ~ 4); khi tới mức 
quá nhiều. từ } - 2% axit lactic trở lên, nước đưa sẽ chua gắt, vi khuẩn lacúe 
ngừng hoạt động. Nhưng lúc này một số dạng vi sinh vật, nấm sợi chẳng hạn, lại 
vẫn tồn tại và phát triển, tạo nên váng trắng ở bề mặt, chúng oxy hóa axii lacuc và 
làm cho nước dưa nhạt đần, Đó là lúc các vì khuẩn gây thối phát sinh, xâm nhập 
vào đưa và làm khú dưa, 
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d/ Nhiệt độ: 
Nhiệt độ thích hợp cho vì khuẩn lên men lactic là trên dưới 26°C (cho nên 
ở ngoài Bắc mùa hanh khô, muối dưa rất thuận lợi và dễ thơm ngon). Ở 30 - 40° 
nó vẫn phát triển, song các loại vi khuẩn khác như Butyric (ở 30°C) chẳng hạn, 
cũng gía tăng hoạt động. Trong phạm vị thích hợp thì nhiệt độ càng cao, sự lên 
men càng mạnh. Ví dụ: 
ở 25 - 30C lên men lactic hết 6~ 8 ngày 
ở 22 — 25°C lên men lactic hết 8 - 10 ngày 
ở 18 - 20C lên men lacuc hết 9-- 12 tiegày 
ở 14 ~ 16°C lên men lactic hết 14~ 16 ngày 
Còn nếu theo đõi lượng axit lacúc sinh ra tùy theo nhiệt độ thì thấy: 
ở 16°C lượng axit lactic sinh ra là 0,47 - 0,71% 
ở 26°C lượng axit lactic sinh ra là 0/75 — 1,09% 
ở 31C lượng axit lactic sinh ra là 0,80— 1,20% 

Tóm lại, muối chua rau quả phụ thuộc nhiều yếu tố và điều kiện. Muốn 
sản phẩm có chất lượng cao nhân dân ta thường có những biện pháp sau đây: cho 
muối vừa đủ, dùng nước hơi nóng lúc đầu để muối, thêm đường, hành và nước 
chanh để có đủ độ chua ban đầu (nhằm ức chế các vi khuẩn khác), thêm nước đưa 
cũ (cấy giống). 

Ngoài ra ngày nay còn phải chú ý đến bản thân rau quả.-Rau quả phải 
không dập pát, ủng thối, nhất là không nhiễm thuốc sâu. (Nhiều bà nội trợ khi 
mua cải dưa, chọu loại có vết sâu nhấm mới mua! Hoặc không mua loại cải xanh 
bọng, vì cho rằng bón nhiều urê và muối sẽ không chua! Những nhận xét này cần 
được kiểm chứng lạ)). 


5/ (Kỹ thuật muối chua một số rau quả 


lộ) đây sẽ không đề cập đến những cách muối các loại rau quả quen thuộc 
như cải, cần, xu hào,... vì đã trở thành những món ăn thường nhật của nhân dân ta. 
Một khi kinh nghiệm truyền thống được kết hợp với nguyên lý khoa học nói ở trên 
thì chắc chắn bà con ta sẽ ìm được những cách muối chua tốt hơn. 

Dưới đây chỉ giới thiệu vài món đưa "còn hơi lạ" với bà con ta: dưa chuột 
muối, cà chua muối, bắp cải muối để lâu. 

q/ Muối chua dưa chuột: 

Đây vốn là mặt hàng xuất khẩu được nước ngoài ưa thích. Dưa chuột 
muối có thể bảo quản và dùng được lâu. Chọn những quả có kích thước vừa phải, 
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vỏ mỏng, màu xanh thẩm. mặt quả có gai. thịt quả đặc, hạt bé và còn non, Không 
đùng những quả chín vàng. Sau khi thu hái một ngày phải chế biển ngay Kích 
thước và hàm lượng đường của dưa chuột có ảnh hưởng lớn đến chất lượng của sản 
phẩm. Những quả nhỏ có nhiều đường hơn, lượng xenlulozØ ít hơn so với quả to 
Do vậy muối quả nhỏ sẽ có chất lượng cao hơn, và khi bảo quần dưa chuột nhỏ 
cũng có hao hụt ít hơn, 


Hầm lượng đường của dưa đem muối phải không thấp hứn ?5›. Nếu í 
đường quá. sẩn phẩm sẽ giảm chất lượng và khó bảơ quản. Tiến hành như sáu: lựa 
chọn và rửa sạch dưa chuột, xếp vào thùng cùng với các phụ liệu như tì là. 
nguyệt quế, tôi đt, cả rột nhằm tạo mùi thơm ngôn. Tỏi còn để sát ròng. Liều 
lượng các phụ liệu đó: cứ 1ÖOkg dưa chuột thêm 3 — §kg cắc loại. 


Nồng độ muối trone nước là 6 - 8%. I3ưa chuột cằng to thì nồng độ nước 
muối phải càng lớn. Bảo quản dưa chuột muối ở 15 ~ 20”C trong 1 - 2 ngày cho vì 
khuẩn lacuc phát triển mạnh. Khi nồng độ lactc ở 0.3 - 0,4% thì có thể cho vào 
kho lạn!. hay hầm mát để làm chậm quá trình lên men. Sau đó khi nồng độ axil 
lactic ở 0,6 ~ 1,4% thì đếm bảo quần ở dưới 1OfC hoặc thêm axit sorbic, 

b/ Muối cù chug: 


Cũng làm tương tự như trên. Nguyên liệu có thể là cà chua xanh, trống 
hay chín. Nồng độ muối dùng là 7 - 9%. Cà chua chín rất mềm, vậy clủ nền muối 
trong những thùng rất nhỏ cỡ 5Ó lít, cà chua xanh và ương có thể muối trong những 
thùng cỡ 150 lít, 


Quá trình lên ineii cũng tiến hành trong kho lạnh hay hầm mắt giếng như 
đưa chuột. Thời gian lên men là 25 - 50 ngày ở 0 — IẺC. 

c¡ Muối bắp cải; 

Khác với muốt dưa bắp cải thông thường, việc muối chua bắp cải ở đây 
nhằm bảo quản nó đước lâu đài bơn. 


Người ta chọn bắp cải có độ chín kỹ thuật, chắc, trọng lượng trung bình 
không nhỏ hơn Ú,7kg, Bắp cải là loại rau chứa nhiều vitamin C (26- 60mg%) nén 
trong quá trình lên men dễ tổn thất. Không dùng những bắp cải còn nen, dập nát. 
sâu bệnh,... Trước khi muối chua, cân bỏ hết những lá xanh bên ngoài, iá hỏng 
hay sâu bệnh. Có thể muối cả lõi vì có nhiều chất dính đưỡng. Để cả lá hay thái 
nhỏ khí muối. 


Nhằm tàng hương vị có thể thêm cà rốt thái nhỏ, khoảng 3%, và lá nguyệt 
quế. Nếu có mặt 0,4 — 0,7% naưi xiữrat thì tốc độ tạo nên axit lacúc sẽ tăng 
nhanh. 


cxce>—._.._._ SN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM THÔNG DỤNG 
Thùng muối chua hằng gỗ hay sành, rửa sạch bằng nước nóng, hoặc ngâm 
môi Ihỡi gian. 


Bấp cải cho vào thùng mén chặt từng lớp lẫn với muối (tổng lượng muối là 
2 -- 3.5% so với bấp cải) Việc lên men lactc sẽ bảo vệ vitamin C. Không nên nén 
chặt quá, dịch bào sẽ phì ra ngoài, mất đi. Phủ một lớp lá bắp và đậy vải màn. Rồi 
đẻ vất nặng lên trên. 

Nhiệt độ lên men tốt nhất là 20C và kéo dài 10 ngày. Nếu ở nhiệt độ 
thấp hơn thì phải lâu hơn. Ở 15'C quá trình lên men sẽ ngừng khi nồng độ axit 
lacUc tronp sẵn phẩm đạt tới 1%. Ở nhiệt độ thấp hơn nữa, quá trình lên men có 
thể kéo đài 2 — 3 tháng, 

Hướng vị ngon nhất khí hàm lượng axit laclic đạt 0,8 ~ 1,2%. Còn quá 
trình lên men sẽ ngững khi chỉ số đó lên tới 1,5 - 2,4%, 

Bắp cải muối chua được bảo quần ở O0 - 2C (hầm mát), có thể để ngay 
trong thùng muối chua và luôn ngập nước. Khi đó vitamin € sẽ không tổn thất. 
Nồng đô muối có tác dụng bảo quần, cụ thể: 

- Với nồng độ muối 1,5 — 2,0% bảo quản được 3 - 4 tháng. 
- Với nồng độ muối 2,0 — 2,5% bảo quản được 6 tháng. 

Thành phần muối chua có thể đóng vào những bao bì kín đã thanh trùng: 
lọ thủy tỉnh, túi nylon (PE). 

Muốn nâng cao chất lượng bắp cải muối chua, người ta phải sử dụng các 
vi khuẩn giống tính khiết để lên men laetic. ]hững giống này thường ở đang nước 
chua. Nước chua này điáƒc sản xuất theo qui trình mô tả ở Plrg chú. 


PH CHÚ 


1/ Nông độ axit lạctic được xác định theo nồng độ ion H (ý hiệu là C Hy) 
trong nước dưa chúa. Việc đó được thực hiện theo cúch rất đơn giản như sau, ty 
kém chính xác, nhưng tiện dụng cho các xưởng nhỏ ở nông thôn. Trong một bài 
trước đây tạ đã biết rằng muốn tìm giá trị pH của một dụng địch thì lấy giấy chỉ thị 
nháng vào dụng dịch đó, giấy sẽ đối màu. Dem so màu nãy với mầu chuẩn ghỉ ở 
bìa tập giấy chí thị, sẽ biết được giá trị pH của dung dịch (gần đúng thôi!) Từ giá 
trị Hày tính ra Cụ, theo công thức: 

pH =-lgCu. 
ở đây € là nồng độ phân tử gam/fít, (ký hiệu là M); còn †g là logarit cơ số 10. 
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Thực biện như sau: Lấy ống hút chía độ (pipeL) hay Ống đong nhỏ, hút hay 
đong ÌOmml nước chua, pha loãng bằng nước cất (mua ở tiệm tân dược) thành 500ml 
đoäng gấp 50 lần) khuấy trộn đều. Do pH bằng giấy chỉ thị, ví dụ được con số là 
pH = 1. Nghĩa là -lg Cụ.= 1, hay Cụy= 10M = 0,1M. Phân tử gam của ion HỶ là 
1, nên 0,IAf = 0,1 x lụA. Một cách gần đúng có thể coi Ig/1 = 0,1g/100g = 0,1% 
Do đó Cụ, = 0,1M = Ó,1 x0,1% = 0,019. Đây là nông độ HÀ trong dụng dịch đã 
pha loãng 50 lần. Vậy nông độ axit (Cụ) Ở nước chua bạn đầu sẽ cao hơn chừng 
đó lần = 0.01 x 50 (%0) = 0,5% Đây là cơn số cân tìm, tuy kém chính xác nhưng 
cũng đủ đáp tứng cho yêu cầu công nghệ. 


Chủ ý: nước cất có thể thay bằng nước sạch không có phèn, không qHú 
“cứng ”, hay Hước nứa, có pH trung tính. 

2/ Avit sorbic, có công thức CH,CH-CHCH=CHCOOH, và các muối 
sorbat thường được dùng để bảo quản thực phẩm, thêm theo tÝ lệ 0,1% 

3⁄ Chế nước chua để muối bắp cải: 

Nước chua được chế bằng cách sử dụng các giống vì khuẩn gây chua 
không tạo ru khí như Bucteriun brassicde ƒermeHniati và Sạch bruss(cde ƒf@rmeHiufi, 
Nước chua này đóng ở chai. Để có nưỚc chua người ta dừng nước dịch bào của bắp 
cải và nước sắc của nó để làm môi trường. Tiến hành nÌhự saw: 

+ Dịch bào lây ứ thàng mối bắp cải sau khi đã muối 3 — 4 ngày. Lấy quá 
muộn thì dịch còn ít chất dinh dưỡng (đường) vì đã bị các vì khuẩn lucic sử dụng 
tiết trong quá trình muối chua. Tất nhiên có thể thêm đường (1% so với dịch) và 
nếu không đủ dịch thì thêm dung dịch đường loãng (1 %4) Đun sôi nước dịch sau khi 
đã lọc qua vải, trong một giờ để thanh trùng. Đun sôi kết hợp với bọt ra. 

+ Nước bắp cải sắc thu được khi hâm nhừ bắp cải với nước (20 - 25kg 
bắp củi trong 100 lít nước) Khi bắp cải mềm. lọc lấy nước sắc trộn với dịch bào. 
Đứn sôi 30 — 40 phái. ĐỂ nguội tới 35C, rỗi cấy vào đó 1% giống tình khiết (mua 
ở các cơ sở vì sinh} lắc đều. Để trong ba ngày ở 25 ~ 30C. 

Nước chua thu được có vị chua thanh, dịu, sánh. Nếu có vắng trên mặt là 
không dùng được nữa vì đã có vì khuẩn lạ hoạt động. Sau khi vì khuẩn tính khiết 
phái triển, người ta trộn với mien, rồi cho vào thùng để muối chua bắp cải (1% 
nước chua của ví khuẩn + 0,252 men) 

4/ Một số hiện tượng thường xảy rũ trong quá trình muối chua: 

Trước hết là rau quả có thể bị mềm nhãn do hoạt động của enzin 
pro(apeciina+a gây ra sự thủy phân của protopeclin, làm cho dựa bị khú. Hiện 
tượng + .ìy có thể được khắc phục bằng cách dàng nước cứng (chứa canaL) với độ 
cứng Lên 16% để muốt. Khi đó rau quả trở nên cứng hơn. 


SẲN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM THÔNG DỤNG 
Dưa muối còn có thể bị biến màu, do chất diệp lục bị mất dần đi khi pH 
giảm, hoặc do các vì khuẩn tạp lẫn vào làm thay đổi màu sắc. Tanin phân ứng với 


các kim loại (sắt,... )cũng làm biến màu sản phẩm. 


Bình thường các sản phẩm muối chua có mài thơm do các este và hương 
chất khác. Nhưng nếu xuất hiện những nấm mốc như( mycoderma, debarYonryces, 
thì hương tị sẽ biến đối. Nông độ muối thấp, lên men xẽ quá mạnh, làm cho đưa 
Chuột bị rẵng, trương phông, các loại nấm nieh (như aerobactd) sẽ phát triển, Để 
khắc phục các hiện tượng như vậy có thể thêm 0.01 ~- 0,1% axit sorbic vào khi 
muối. 

3⁄ Muối cá: 

ĐỂ hiểu tác dụng của muối đối với muối cú nói riêng, đối với việc diệt 
khuẩn nói chung, trước hết ta cần làm quen với khái niệm áp suất thẩm thấu. Đá là 
áp bực phát sinh do chênh lệch nông độ muối của hai dung dịch nềm cách nhau 
một màng bán thấm, Màng này chỉ cho nước đi qua. Trên hình 6.1 cho thấy sự phát 
sinh áp suất thẩm thấu. 

Chẳng hạn nồng độ bên A, Cụ lớn hơn A B 
nông độ bên H, Cụ, tức là Cụ > Cụ Khi đó người ta 


1 
Tả Số NT... TM <_ H:O 
thấy áp suất tác động lên màng từ phía A ¿ớn hơn C th ã ø C 
từ phía B: pạ >pụ Khuynh hướng của hệ bêy giờ là | TA <® Ha 
các phân tứ nước ở bên  chuyYỂn qua màng sung er HO 
: <=.——=—: 


bên A (nếu thiết kế màng di động được ti xẽ thấy l 
nú chuyển ngược: từ bên A sung bên B) Kết quả Hình 6.1 , Sự xuất hiện ép 
cốt cũng là: nồng độ bên A giảm cho tới ngang suất thẩm thấu 

bằng với bên H do đó áp suất hai bên cũng cân 

bằng. Áp suất nói trên được gọi là úp suất thẩm thấu. Nó càng lớn khi nông độ 
Cảng cao. 


Bây giờ tạ HrỨ lại xem xét vấn để muối cá. Đây là phương pháp hảo quản 
cá từ thời cổ xwa và được phổ biến rộng rãi khắp thế giới. Cách làm khá đơn giản: 
Cả được rứa sạch, mổ bỏ ruội, bóc HIAHE, rồi ngâm tào dung dịch nước nutổi n 
15 ¬ 20%. (Dung dịch muối ăn !% có áp suất thẩm thấu là 4,latm, còn đụng địch 
20% thì có áp suất trên 200atm} Vì úp suất thẩm thấu cao như vậy nên các tể bào 
tỉ sữnh vật (của vì khuẩn) sẽ bị teo nguyên sinh chất do nước của dịch bào thất ra 
ngoài, làm cho vì khuẩn ngững hoạt động, thậm chí bị chết. Trong Bảng 6.1 cho 
thấy ảnh hưởng của nâng độ muối đối với sự phát triển của các ví sinh vỆt gây 
thối. 

Trong thạng thái teo nguyên sinh thì các quá trình dinh dưỡng Lhôe :hể 
xảy ra, tế bào không thực hiện được các chức năng bình thường và như vậy sự phát 


' _ triển cơ thể cũng không diền ra 
Bảng G.1. Nông độ NaCl làm ví SỈNH „ru, 7Z bào vị sừin vật sẽ bị 
vật ngừng phát triển (%) chết hoặc chuyển sang trụng 
Vi sinh vật _ | Nếng độ NaCl (%) 
Câu khuẩn gây thối 25 


Bac. Mesentericus 
Bac. Subtilis 


Clos. Botulinum 


thái tiềm sinh Ở dây cần nhấn 
mạnh rằng các vì khuẩn gây 
ngộ độc thực phẩm như 
Chosttdtum — botdlinttn và 


Sammella, bị ngừng nhát triển 
trong dụng dịch muối có nỗng 
độ Tương dối thấp, nhưng 
không bị chết hẳn và còn tốn 


Proteus vul 
Sarcina flava 
Vị khuẩn cá muối 


tại trong mỘt thời gian dài, 


Ngay Ở nông độ muối cao cũng 
kháng phá húy được độc tố của 
Cloa. botHUHHM. 


'|Penielium 


lại CÒNH ChuYỆnH Hày 
nữa: nhiều vỉ khuẩn gây thối quen dẫn (nghĩa là trở nên nhờn) với muối và có thể 
phái triển bình thường trong dịch muối. Vì vậy trong cá muối thường xuyên thấy có 
một lượng vi khuẩn khả lớn (loại "vì khuẩn cá muối”, Bảng 6.1) Ngoài ta Còn HỘI 
Số vì sinh vật a muối có sẵn từ muối hoặc từ không khí, dụng cụ,... rơi vào cả, làm 
hồng cá muối. Chúng phát triển làm cho cá có mội lắp màu, hoặc các vết màu đỏ, 
làm cha thịt cá những chỗ này bị mềm và nhới, các chất protein của mô cá bị phân 
hủy thành amonhác và những chất có nưài khá chịu khác. Khi bị như vậy cần rửa 
sạch, loại bó ' vết màu, rồi ngâm vào dụng dịch muối nông độ cao có thêm 3 - 59 
axit axêtic. Axit này càng với muối làm cứng thịt của cá, tiêu diệt hoặc ức chế vị 
sinh vật phát triển. Sau đó cá được sử dụng hoặc bảo quản (nếu giữ ở 3 ~ 4C thì 
có thể để tới 2 ~ 3 tháng) Trong cá muối còn thấy có các loại nấm tạo màu nâu 
làm hỏng cá. 

Khi muối cá xảy ru những biến đổi hóa sinh Hiên quan tới tác dụng của 
các eniim protedza và oxy hóa khứ, cũng như sự hoạt động của các vì sinh vật có 
trong cá. Từ đó thị của một số cá muối ở nên mềm, tươi ngon và có mài thơm 
dịu. Cá muối loại này được gọi là cá đã “chín” và có thể ăn ngay mà không cần 
nấu HưỚng. 

Gần đây một số nước còn bảo quản cá ở dạng cá đóng bánh. Cách đóng 
bánh khá đơn giản: thịt cá đem xay nhỏ và bóp muối, rồi đem ép và phơi sấy khô. 
Bánh cá khô như vậy có thể giữ được trong thời gian dài ngay cả trong điều kiện 
khí hậu nhiệt đới. Trước khi nấu nướng đem cá đóng bánh ngâm nước nóng để 
giám: mặn. 
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6/ Cá khô và những cách: báo quản cá khác. 

Cá phơi hay sấy khô là mội sẵn phẩm có thể bảo quản được lâu. Trước khi 
phơi sấy cá được ngâm nước muối nàng độ § - 79 Trong cá khô không có điều 
kiện thuận lợi để vi sinh vật phát triển, chủ vếu do độ ẩm nhỏ (10 — 1296) vì độ ấm 
cho ví khuẩn phát triển là 30% nấm mốc là 15% Trong cá khô không phải là 
không có ví sinh vật, nhất là các bào tử của vì khuẩn và vài loại nấm mốc. 

Cá ngâm dấnn Cũng ức chế các vì sinh tật gây thối phát triển làm hỏng cá. 
Chúng chỉ hoạt động được trong môi trường trung tính và kiểm yếu thôi. Dấm là 
axit dxêtic trong nước có nông độ thấp. Nó rẻ lại không độc. Nông độ axH trong 
dịch ngâm là 4 — 6%. Ngâm xong thịt cá phái có độ axi là 0,3 — 1,2%. Có thể 
thêm muối, đường và gia vị khi ngâm. 

Để bảo quản người ta cón muối chua cá như muối dưa. Khi đó dịch muốt 
gồm cú: muối, đường, gia vị và đôi khi natri benzodt (lạ cho lkg cá) để ức chế vì 
sinh vật gây thối. Quá trình này tạo điều kiện cho vì khuẩn lactie phát triển, sinh 
ra adxt lactic kìm hãm các vì sinh vật gây thổi hoạt động. Cá muối có vị chua và 
hương thơm 

Người ta còn dùng những chất sát khuẩn để bảo quản cá. Da là các axit 
saliviie (0.03 ~ 0/0524) axit focmie (0,1 — 0,2%) bensoic (0,059) boric (@.15%) 
HạO; (0.1 - 0,2%) các chất kháng sinh,..Chất kháng sinh thường đùng là 
areonuxin (btomixin} Cá ngâm vào dịch areonixit nỗng độ 30 — 100 pm (phân 
triệu)trong !— 5 phái, lấy ra ướp nước đá, sau đó cá sẽ giữ được độ tươi trong Š — 
10 ngày. 

7⁄ Sản xuất nước mắm. 


Nước mắm cũng là một nón ăn hàng ngày quen thuộc của nhân đân ta từ 
lâu đời. Nguyên liệu làm nước mắm là các loại cả và muối ăn. Vì vậy nghề làm 
máfc mắm chỉ phát đạt ở những vàng ven biển, Nước tạ có những loại nước mắm 
nổi tiếng không những trong nước mà cả Ở nước ngoài, mung các nhãn hiệu Hước 
mắm Phú Quốc, Phan Thiết, Cát Hái,... Bà con tạ ở vàng sâu, vàng xa đang phái 
triển nghề nuôi cá, cũng có thế chế biến nước mắm kiủ có dự nguồn tháy sẵn tại 
chỗ. 


Công nghệ và trang thiết bị sẵn xuất nước mắm không phúc tạp lắm. Đà 
nghề chủ vếu là những thùng làm bằng tre, gỗ. đã sành,...ro nhỏ tùy qui mô của 
xướng. Sát đáy có đục lỗ để nước mắm chắy ra có nút bằng gỗ mềm. Không dùng 
các thùng kim loại, nhựa,... 


Phía trang thàng và ngay miệng vòi có lôi lớp trấu hay vô sò, ốc, phủ một 
tấm ví tre để lọc cho nước mắm khỏi bị căn. 
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Tùy lượng cả mà muối cho vào nhiều hay ít khác nhau. Thùng cá chia làm 
ba lớp: đáy, giữa và trên mặt. Ví dụ đối với cá nục, cá lép, cá cơm ở lớp đáy cứ 6 
giả cá cân 3 giỏ muối; ở lớp giữa: 9 gió cá + 4 giả muối và lứp trên mặt: 6 giỏ cá 
+ 5 gi muối. 


Còn cá có thịt cứng như cá môi thì từ đáy lên trên mặt cử một cá + một 
muối. Qui trình sẵn xuất gồm 5 bước: 

a/ Cho cá uà muối vào thùng (tu, vại....) theo cân lượng đã định. Lớp trên 
mặt cân run cao khói mặt thùng. Dần dẫn muối tan cá sẽ xep xuống. 

b/ Ba ngày sau, vặn vòi lấy nước đầu màu hơi đó, gọi là nước bổi. Khi mặt 
cá đã xẹp xuống, đậy bằng phên tre và đè đá cho phên sát với cá và muối. Xong để 
như vậy một thời gian lâu mau tùy loại cá: cá thịt cứng để một năm. thịt mềm 4 — 5 
tháng. 

Trở lại với nước bổi: đổ một phần trở lại thàng, còn một phần đựng trong 
lu đem phơi ngoài trời, để sau này để trở lại thùng lấy nước nhì, nước ba. 

Œ Đợi đúng ngày tháng mở vòi lấy nước nhất ra, nước này dàng để pha 
với nước saw chử ít khi bán riêng. 

d/ Đổ bổ sung nước muối lọc sạch vào cá, cùng một ít nước bối, 

&/ Mở vòi cho nước mắm rỉ xưống mãi. Dây là cách rửa thùng lấy nước 
nhì và ba. 

Thường rửa thùng vài ba lần là hết chất bổ. Nước nhì và ba được trộn với 
nước nhất để cân đối độ đạm cho đúng với chất lượng đã định. Muốn có màu mùi 
thích hợp thì cho thính (cắm gạo rang) mật đường vào chung với cá ngay từ đầu. 
Sau này có thể thêm đường trắng hay đã nấu thành xitÔ vào nước mắm thành 
phẩm. 


Xác cá đầng làm phân bón rất tốt. 


LỚI BẢN 

Trong bài 6 này gồm hảu hết là những món ăn mà dân ta đã quen 
chế biến, thậm chí đã trỏ thành nghề cha truyền con nối. Người viết chỉ bổ 
sung nhũng tư liệu và trì tức mà các thành tựu khoa học-công nghệ mới 
đem lại, mong có sự cải tiến hơn nữa chất lượng các món ăn đó, nâng lên 
thành những sản phẩm hàng hóa có hàm lượng công nghệ cao. 

Mặt khác rất hy vọng những trang dòng của bài sẽ góp phản gợi 
mở và thúc đẩy bà con ta ở những vùng chưa có cơ sở sản xuất một món 


än nào đó đã nêu, thì mạnh dạn mỏ nghà, trước lạ sau quen, thậm chi còn 
đạt được những thành quả tốt hơn cả những vùng nghề cũ (ở nước ngoài 
người ta thường nói: "trong hoat động công nghệ kẻ đến sau thường làm tối 
hơn 'đàn anh cửa hắn”!). Hậu sinh khả úy mài 
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BÀI 7 
RƯỢU VÀ RƯỢU VANG QUÁ 
I. CÁC LOẠI RƯỢU 


Danh từ RƯỢU dùng để chỉ một loại dung dịch nước, trong đó có mội 
chất không thể thiếu, đó là cồn etylic với công thức CHỊCH;©OH. Chỉ số nói lên độ 
nặng nhẹ của rượu, là đô côn chỉ tỷ lệ thể tích của lượng cồn có mặt so với toàn 
lượng dung dịch lấy đo. Có rất nhiều loại rượu, được phân loại thành 3 nhóm. 


1/ đượu vang quả 


là loại rượu do lên men quả mà có, không qua chưng cất. Sau khí lên 
men, gạn lọc và để ổn định rồi đem dùng. Nó có độ cồn không cao (chỉ LŨ - 129, 
giàu dinh dưỡng, nên được dùng rất phổ biến trên thế giới. Vì chủ yếu nguyên liệu 
là quả nho, nên còn gọi là "vang nho". Trước kia ở các nước nhiệt đới tất khó 
trồng nho, nên phải nhập rượu vang. Ngày nay công nghệ nhát triển, có thể sẳn 
xuất được rượu vang từ nhiều loại quả phong phú vốn rất sẵn ở xứ nóng, đặc điểm 
có khác, nhưng chất lượng không hẳn đã thua. 

Rượu vang ở nước ta chưa được phổ biển rộng rãi, ngoài nguyên nhãn 
khan hiếm nho quả, còn do tập tục thích rượu gạo lâu đời, Rượu nếp, rượu cần rất 
được dân gian ưa chuộng. Những năm gần đây người la hay dùng bia thay rượu. 
Những đồ uống đó tuy không đi từ quả, mà từ gạo, đại mạch, nhưng cũng là những 
loại rượu nhẹ không qua chưng cất. Vài chục năm qua đã thấy xuất hiện những 
loại rượu vang từ các loại quả, có tên gọi khác nhau: rượu nhẹ có "ga", rượu trái 
cây lên men, rượu nhẹ hương bia,...Tuy nhiên các đồ uống này có chất lương 
không ổn định, chưa được quản lý thống nhất, đặc biệt thị hiếu của đa số người 
đân chưa ưa chuộng. Song như sẽ nói đưới đây, đó chính là những loại rượu cần 
khuyến khích phát triển. 
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2/ đượu cất (rượu trắng) 


Loại rượu này do lên men các ngũ cốc, chủ yếu là gạo, khoai mì, mía, 
mật gi,... Phải qua chưng cất mới đem dùng. Nó còn có những tên khác: rượu 
ngang, rượu đế,...thậm chí cả tên "cuốc lủi”! Ở nước ngoài có các loại rượu: Vốt ca 
(Nga), Cô nhắc (Pháp), Uýtki (Anh, Mỹ): 

Vì là rượu thu được qua chưng cất, nên dễ pha chế để có độ cồn khác 
nhau, thường khá cao: 35 - 40?C hay hơn nữa. Giá trị dinh dưỡng rất ít, trong khi 
lại chứa nhiều độc tố như furfurol, cste,... Bản thân chất cồn etylic cũng rất độc, 
làm tổn hại hệ thần kinh, tìm mạch, tiêu hóa.... Cho nên nhiều nước có luật hạn 
chế hoặc cấm tiêu thự rộng rãi loại rượu này. 


Khi đi từ nguyên liệu công nghiệp, qua công nghệ sản xuất lớn có trang 
thiết bị phức tạp, đặc biệt là ở khâu tinh chế, sẽ thu được một loại dung dịch có độ 
cồn rất cao, trên 90”, gọi là cồn cao đô. Đây là một đạng vật tư rất quan trọng cho 
nhiều ngành kỹ nghệ hiện đại: thực phẩm, dược-mÿỹ phẩm, hóa chất,.. 


5/ tlượu Íi cớ 


Những tên khác: rượu mời (do có thêm chất tạo mùi, tạo mầu); rượu ngọt 
(do có đường). Độ côn không cao: 20 — 25”: hầm lượng đường: 100g/I hoặc nhiều 
hơn chút. Thường được bán trong dịp lễ tết với nhiều nhãn hiệu bất nguồn từ loại 
quả nguyên liệu: mơ, táo, cam, chanh, thanh mai,... Cách pha chế tương đối đơn 
giản: đi từ cồn cao độ (phải là cồn thực phẩm tỉnh chế); sirô đường hay nước quả 
ngâm đường, hoặc đơn giản là đường trắng, cộng thêm các chất tạo hương, tạo 
mầu, đem pha với nước sạch theo những liều lượng nhất định, đóng chai. Để ngấu 
vài ba tháng đem dùng sẽ rất chất lượng. 


Nếu tất cả nguyễn phụ liệu đem đùng đều có độ tính khiết thực phẩm, 
pha chế có kỹ thuật, độ cồn vừa phải, thì các rượu li cơ lầ những đồ uống có giá 
trị, đáng được khuyến dụng thay cho những loại rượu mạnh trong các dịp ẩm thực. 


Còn phải kể đến một loại rượu thực chất là rượu cất, song lại mang những 
tên rất hấp dẫn. Đó là những rượu thuốc: rượu ngâm thuốc, rấn, cao,. .. Loại rượu 
này có hai mặt: mặt tốt ở chỗ nó kết hợp giữa khẩu vị uống rượu với tác dụng trị 
bệnh của thuốc; mặt trái là để bị lợi dụng, người uống thì cứ tưởng rượu thuốc 
uống nhiều cũng vô hại, còn kẻ bán thì quảng cáo thường quá trớn (trị bá bệnh, 
đại bổ tửu,...). Cần nhấn mạnh đã là rượu, kế cả rượu thuốc, thì những tác động 


xấu của nó đối với cơ thể, như đã nói, vẫn diễn ra nếu uống quá liều và thường 
xuyên. 
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Như đã nói, tất cả các loại rượu đều có chứa chất cồn etylic. Nó được sản 
sinh ra trong quá trình lên men các chất có đường. hoặc tỉnh bột lương thực. Cho 
nên để hiểu rõ công nghệ sản xuất rượu, ta cần xem qua quá trình lên men rượu 
diễn ra như thế nào? 


I— QUÁ TRÌNH LÊN MEN RƯỢU 
1/ Nguyên (ý quá trình lên men 


Nếu nguyên liệu là các loại lương thực (gạo, khoai, bắp...) có chứa tinh 

bột, thì giai đoạn đầu tiên là thủy phân tỉnh bột thành giucozơ: 
(CzH¡;O;) + xH¿O ———> xC¿H¡¿O; r1) 
Tỉnh bột Đường đơn gÌucozd 

Phần ứng này được xúc tác rất mạnh bởi enzim amylaza do nấm mốc hay 
một số loại v1 khuẩn tạo ra. 

Sau đó trong điều kiện ky khí (không có không khí), dưới tác dụng của 
nấm men Saccaromyces Ccrcviziac, đường glucozơ tiếp tục chuyển hóa thành 
rượu etylic : 

C¿H;O, ——> 2CH;CH;OH + 2CO; T (2) 

Nếu có mất oxy không khí (thùng lên men bị hổ...) thì sẽ xẩy ra phản ứng 
phụ tiêu tốn đường glucozơ một cách vô ích: 

C¿H¡;O,+6O; ——> 2CO;T +6H;O (3) 
Không khí 


2/ Cách nấu rượu đân gian 


Trước hết cần nói về bánh men. Đây là một kinh nghiệm khá độc đáo để 
nhân giếng và giữ giống các chủng mcn tốt. Bánh men được tạo thành từ bột gạo, 
một ít men gốc (lấy từ bánh men cñ) và thêm một số vị thuốc bắc (men thuốc bắc) 
hoặc lá cây (mcn lá). Gặp độ ẩm thích hợp nấm men sẽ phát triển (gọi là đậy 
men) làm xốp bột ướt và phủ trắng bên ngoài bánh men. Trong mỗi gam bánh 
men có tới hàng chục, hằng trăm triệu tế bào nấm men. Chúng gồn tất cả hai loại: 
Nấm mốc tạo ra cnzim amylaza và nấm mcn §. Cereviziac. 

Khi nấu rượu người ta rắc bột men (bánh men được nghiền mịn) lên xôi 
(hay cơm, bắp hấp, khoai mì hấp...), cho cả vào thúng, Ủ vài ngày ở một nhiệt độ 
không quá thấp (khoảng 30°C) . Lúc này chủ yếu diển ra phản ứng (1). Sau đó cho 
vào khạp (c+um), thêm nước và bịt kín (để ky khí). Sẽ diển ra phản ứng (2). Chú 
ý: không bịt kín quá, vì khí CO; không thoát ra được, sẽ ức chế sự lên men (đùng 


SẲN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM THÔNG DỤNG 


đất tô trét có ưu điểm là lúc đầu làm kín, sau đó do áp lực CO; mạnh, đất sẽ nứt ra 
vừa đủ giải phóng khí từ trong ra). Ủ như vậy 5 — 7 ngày tùy thời tiết. 

Rượu nếp không chưng cất, nên không cho vào khạp và thêm nước. Nó 
được ăn cả cái lẫn nước sau khi ủ trong thúng, Còn đối với rượu cần của bà con 
miền núi thì khi uống người ta mới đổ thêm nước vào, khuấy và đùng vòi (cần) 
cắm vào rượu mà hút uống tuôn. 

Sau khi ủ với nước trong khạp một thời gian, người ta đem chưng cất lấy 
rượu trắng. (Sơ đồ chưng cất cũng tương tự ở Bài 3 về sơ chế tính đầu). Hèm 
(bỗng, bã) còn lại trong nồi chưng cất chứa nhiều đường bội, vitamin, aminoaxit, 
xác vi sinh vật,.. lùng nó cho gia sứ ăn rất tốt. Rượu trắng thu được như vậy tất 
nhiên còn lẫn nhiều tạp chất, kể e3 độc tố, gây nhiều tác hại cho người uống. 


$⁄/ Giản xuất rượu và cổn cao độ trên quy mô công nghiệp 


Cũng tương tự như trên về nguyên lý lên men và chưng cất, nhưng phải 
tuân thủ nghiêm túc các chế độ công nghệ và được tiến hành trong những thiết bị 
đồ xộ và cơ khí hóa. Riêng về lên men đi theo tiến trình như sau: 

Nguyên liệu (gạo, bắp, khoai.) được nghiền nhỏ cho vào nồi nấu với 
nước theo tỷ lệ 3 — 3,5 lít nước/Ikg bột, đun sôi dưới ấp lực trong 60 ~90 phút để 
cho tỉnh bột trong nguyên liệu hòa tan hết thành dịch cháo. 

Đường hóa: cho dịch cháo sang thùng đường hóa, để nguội tới 70 - 90C, 
cho chế phẩm œ-amylaza vào, khuấy và để nguội tới 60°C và cho bột mầm thóc 
đã sấy khô (chứa chủ yếu men amyÌaza) vào, giữ ở nhiệt độ này trong 30 phút để 
amylaza phân giải tính bột thành đường (phản ứng 1). Để nguội tới 30°C, cho nấm 
men S.Cereviziac vào để đường chuyển hóa thành rượu (phản ứng 2). Lượng men 
cho vào chiếm khoảng 10% thể tích. 

Quá trình được tiến hành trong các thùng lên mcn làm bằng inox, luôn 
luộn ở nhiệt độ 30 — 32°C liền trong 3 ngày. Sau khi lên men nồng độ rượu trong 
dịch có thể đạt 5 — 109%, đem chưng cất để thu nhận cồn thô và bã rượu. 

Việc tỉnh luyện cồn thô để có hàm lượng cồn cao và loại bỏ tạp chất là 
những dây chuyền phức tạp và đắt tiền. Hiện nay do công nghiệp mứa đường phát 
triển, tạo ra một khối lượng lớn bã thải có giá trị, đó là gỉ đường, nên phạm vi sử 
dụng tỉnh bột lương thực để sản xuất cồn và rượu công nghiệp bị thu hẹp đần, vì 
được thay bằng gỉ đường, có lợi về nhiều mặt. 

Sau khi giới thiệu những nét khái quát về các loại rượu, qui trình lên men 
rượu, dưới đây chúng ta đi sâu hơn về công nghệ sản xuất rượu vang quả, là loại 
rượu còn ít được quen biết trong nhân dân ta so với 2 loại rượu kia, trong khi lợi 
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ích của nó lại rất đáng chú ý. Thứ nhất: các loại quả nhiệt đới của chúng ta rất 
phong phú. Thứ hai: việc tiêu thụ loại rượu đó là đáng khuyến khích nhằm thay 
thế tập quán lâu đời uống rượu trắng, loại rượu gây nhiều tác hại. Thứ ba: có thể 
tao ra những nghề mới ở nông thôn gắn liền với trồng trọt, mà thực chất là những 
đạng công nghệ chế biến nông sản. 


II. KỸ THUẬT LẢM RƯỢU VANG QUÁ 


Như đã nói trong rượu vang quả, ngoài chất cồn, còn có nhiều thành phần 
khác mà không ít trong số đó có tác dụng dinh dưỡng. Dưới đây là những loại chất 
chính có trong rượu vang quả ở nước ngoài (g/1Ì rượu). 


Nước 818 đến 899 
Đường tổng số 62 -~ 132 
Chất tan không phải đường I8 — 30 
Axit (qui ra axit malic) 5 — 7 
Axit bay hơi 0,65 — 1,10 
Tro (và chất muối} 1,8 - 2,0 
Cồn 80 —-l11 


Ngoài ra còn các chất thơm, polyphcnol và nhất là các vitamin. Nói chung 
trong rượu vang quả cũng gồm gần giống như đây đủ các vitamin ở quả nguyêu liệu. 
Có người đã nói "lên men chính là một kỹ thuật tốt để bảo toàn các vitamin của 
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quả”. 

Như vậy rượu vang không những có rượu là tác nhân gây khoái cảm cho 
người uống, mà còn chứa nhiều chất đình dưỡng và những chất có lợi cho sức khỏe 
(các polyphcnol chẳng hạn, có tác dụng ức chế những vi khuẩn gây hại). Cho nên 
người ta coi rượu vang là một loại thực phẩm đúng ngiña. 


1/ Nguyên liệu để sản xuất rượu vang quả 


Như đã biết, chúng ta có rất nhiều loại rau quả có thể dùng để sản xuất 
rượu vang: Thơm (dứa), xoài, vải, cam, dâu, mít,... Chưa kể nhiều loại quả dại 
trong rừng như dâu rừng chẳng hạn, cũng có thể sử dụng vào mục đích đó. Tất 
nhiên phải là những loại quả không chứa độc tố và những chất kìm hãm hoại đông 
vi sinh (tanin chẳng hạn). Ta hãy điểm qua một số loại quả sẩn có ở nước ta có thể 
làm nguyên liệu sản xuất rượu vang. 
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q/ Dâu 


Có hai loại: dâu lá và đâu quả. Dâu lá cho ít quả, chất lượng không phù 
hợp, nên chỉ lấy lá nuôi tầm. Dâu quả rất giống dâu lá nhưng cho nhiều quả, quả 
to, íLhạt, Vì thế quả để ép, nước nhiều không kém nho: Ikg quả ép được tới 600ml 
nước quả. Nó là một loại nguyên liệu quí ở miền Bắc để điều chế rưởu Vang, vì 
cây đề trồng, mau thu hoạch, sản lượng cao, Mỗi năm một cây dầu 4 - 5 tuổi cho 
30 ~ {00kg quả, chế biến được thành 30 - 60 lít rượu nguyên chất. 


Chất lượng rượu dâu rất cao về hương vị và dinh dưỡng, Bản thân nước 
dâu đã là một vị thuốc bổ, giúp người bệnh ăn ngủ được. Quả dâu 1ươi ăn không 
ngon, nên để làm rượu là tốt nhất. Nhược điểm của nó là ít đường, nên phải thêm 
đường khi lên mcn. 

bí Thơm. (dứa) 


Cũng là mội nguyên liệu tốt cho rượu vang quả. Tuy vậy việc sơ chế dứa 
quả có phức tạp hơn: phải có máy chuyên dùng, còn làm tay năng suất thấp, đa tay 
bị ăn mèn. Ép thủ công hiệu suất thấp, Ikg đứa quả chỉ ép được 300 -- 400ml 
nước. Ép máy cho nhiều hơn. Có điều nước đứa uống tươi thì chất lượng cao. còn 
tượu dứa chỉ ngon ở mức trung bình, sau khi lên men mùi thơm của đứa biến mất, 
vị đường giảm hẳn mà vị chất lại xuất hiện. 

c¡ Cam, bưởi 

Cũng là nguyên liêu tốt cho vang quả. lưởi tương đối ít nước, nhiều chất 
nhờn. không thích hợp bằng cam. Cam sảnh cho rượu tốt nhất nhưng giá cao. Đáng 
chú ý là cam Thanh Hà - Tứ Kỳ (Hải Dương): vỏ mỏng, dễ ép, có độ chua cao và 
lên men nhanh, rượu lại chóng ổn định, để bảo quản. Bằng kỹ thuật thủ công lkg 
cam đó đâ cho Khoảng nửa lít rượu, 

d/ Mơ. 


Rượu mơ nổi tiếng nhưng là rượu Ï¡ cơ. Còn rượu Vàng mơ cùng thơm 
ngón, chúa ngọt hài hòa, nhiều chất tan. lại có công dụng như một vị thuốc: chữa 
đường ruột, an thần. Khi lên men phải thêm nước và đường. 

đ/ Vải thiêu 


Đây là loại nguyên liệu có nhiều triển vọng, vì cây vải thiều đụng được 
trồng rộng rãi ở nhiều nơi phía bắc, năng suất cao. Vải thiều cho một loại rượu 
vang thơm ngon như rượu vang mơ. Tuy nhiên hiệu suất thư hồi vang thấp mà giá 
cả vải thiều quả còn tương đối cao. nên vang vải thiều hiện chưa được phổ biến. 
Trong tưởng lai, với sự phát triển nghệ trồng vải thiều, tình hình chắc sẽ khá hơn. 


Xoài, chôm chôm, sầu riêng, mít, chuối,... rất sẵn ở miền Nam, cũng như 
táo, mận ở miền Bắc, đều là những loại quả cân đối về chua-ngot-chát nên đều có 
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thế dùng làm nguyên liệu chế biến rượu vang. Có điều hầu hết chúng đều được ưa 
thích ngay ở dạng quả tươi, giá lại cao, nên còn ít được dùng trong sản xuất rượu. 
Chưa nói công nghệ sấy quả đang phát triển cũng sẽ hạn chế ứng dụng vào sản 
xuất vang. Có thể tới đây với kính tế trang trại phát đạt thì các nguyên liệu lầra 
rượu vang hẳn sẽ gia tăng mạnh về cả chủng loại và khối lượng. 
2/ điên men nước quả cùng với xác quả (gọi tắt: lên men có 

xác) 

Khi lên mcn mà không tách nước ép quả ra khỏi xác bã (của vỏ, cuống. 
bạt,...) cần chú ý những điểm sau: 

- Trong xác bã có mặt những chất tạo màu mùi, chất chát (tanin). 
Chúng có thể gây nên hương sắc mùi vị tốt, mà cũng có thể ngược lại. Có khi phải 
loại bỏ mới cho lên men (cuống và vỏ xoài, mảng cầu chẳng hạn). 

- Ngoài mặt vỏ có nhiều loại vi sinh vật tự nhiên, gây khó dễ quá trình 
lên men. : 

- Nhằm chuyển bóa những chất có ích ở xác bã tan vào nước, cần lên 
men ở nhiệt độ tương đối cao: 25 — 30C (trong khi lên men không có xác chỉ ở 20 
~ 25°C). Kết quả rượu vang có mầu (vàng, đỏ,...}. 

- Vì có mặt chất chát nên cần iăng độ chua để được hài hòa bằng tác 
động của vị khuẩn lactc. 

2.1, Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị và nguyên liệ u. 
Đối với sản xuất nhỏ cân có những dụng cụ sau đây: 

- Chây cối bằng đá hay sành để giã, một máy ép tốt (kiểu máy ép 
nước mía). Không dùng dụng cụ bằng đồng, sắt, nhôm,... để bị axit rong nước quả 
tác dụng làm hư sản phẩm. Nếu không có máy ép, có thể lọc ép, vắt qua vải, 
nhưng hiệu quả thấp. 

- Để lên men, cần có khạp, tu, chum,... bằng sành sứ hay thủy tính. Có 
thể dùng đồ sắt ráng men. Tránh dùng dụng cụ bằng sắt, nhôm, xi măng wì khi 
lên men pH của dịch 3 — 3.5 có tác đụng ăn môn. 

- Ngâm rượu vang ngấu chín tốt nhất trong các lọ sành nút kín. Còn 
bảo quản tạm thời có thể dùng bình, hũ thủy tính. 

Ngoài ta là những dụng cụ thông thường khác: nhiệt kế, tỷ trọng kế, giấy 
pH,... 

Về nguyên liệu trước hết phải chọn quả. loại bỏ những quả thối, xây 
xước, có mầm bệnh. Nhiều loại quả như nho, mơ, táo,... mùi thơm chủ yếu ở vỏ, 


102 


nên phải chờ quả chín thì vỏ mới có nhiều hương liệu. Một số như nho, đâu chứa 
tanin (chất chát) ở cuống, nên cần để lại trong nước quả một lượng cuống vừa đủ 
tạo độ chát thích hợp cho rượu. Với xoài, muỗm có nhiều nhựa, vỏ cam, bưởi có 
đầu đắng thì cần loại bỏ không cho lên men. 


Quả phải được rửa sạch, nhất là phải loại bỏ dư lượng thuốc trừ sâu. 
2.2. Thu chế nước quả. 

q/ Giã quả 

Đây là khâu quan trọng. Một mặt phải giã kỹ để bảo đảm hòa tan hết các 
chất có trong quả vào nước, nhưng nếu nhừ nát quá sau này rượu sẽ khó lắng 
trong. Do vậy tày loại quả mà có cách giã phù hợp. Nói chung là giã nhẹ, không 
nát hẳn, chỉ đủ tơi ra để men dễ hoạt động mà rượu vẫn trong, không quá chát (có 
khi không giã, chỉ thái băm nhỏ). 


Trong sản xuất nhỏ thì cối đá, chày gỗ là thích hợp cho mức 5 -- 10kg quả. 
Chống không khí oxy hóa được quả là một biện pháp thường trực, nền phải làm mau 
1, vì ngay khi nước quả vừa thoát ra là đã bị oxy hóa liền (một rong những chất dễ 
bị oxy hóa nhất lâ vitamin C). Oxy hóa tất nhiên sẽ làm giảm chất lượng rượu. 


Giã xong cho luôn vào chum lọ,... Nhớ là không đổ đảy mà phải để 
khoảng trống tối thiểu, đề phòng sủi bọt, phồng lên và trào dịch ra ngoài. 

Trước khi cho men vào cần điều chỉnh thành phần nước quả để cân đối 
hương vị chung. 

b/ Thêm đường 


Lộ đường (độ Brix) của nước quả thay đổi tùy thco loại quả: nước vải 
thiều có độ Brix 20 — 22 (ứng với 200 - 220g/1), nước dâu chỉ có 4 - 5 (40 - 5O 
mẹíl). 2o độ đường có thể dùng tỷ trọng kế, Baume kế. khúc xạ kế.... rồi thco 
bảng tính sẵn mà tìm ra nồng độ. 

THƯỜNG độ đường 20 — 22 Brix là thích hựp cho chất lượng rượu v ang quả, 
Thêm đường vào vừa đủ trước khi rắc men, để sự lên men diễn ra thuân lợi ngay 
từ đầu. 


Theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 3295—8§0 thì tượng quan tính toán qui 
đổi giữa độ Hrix và hàm lượng phần trăm là như sau: 


% chất khô 
I'Bx = In ni IaU, „ trong đó Bx viết tắt của Hrix. 
0.98 


cí Điều chỉnh độ chua. 


Độ pH tự nhiên của các loại quả thích hợp cho việc điều chế rượu vang là 
2.8 ~ 3,8, tối ưu là 3,2 — 3,5. Chua quá (p1 thấp) cần điều chỉnh bằng cách thêm 
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bột nhẹ CuCO; để khử chua, thực chất là khử bớt lượng axit hữu cơ RCOOH có 
mặt theo phản ứng: 
2IRCOOH + CaCO; = Ca(RCOO); + CO;T + HạO 

Khi chưa đủ độ chua (pH cao) thì thêm axiI tartaric, XItTÍC loại thực phẩm. 
Có thể điều chỉnh độ cbua bằng 2 loại nước quả có pH khác nhau (quả chưa chín 
chua hơn quả chín già). Nếu không có giấy chỉ thị đo pH có thể tước tượng độ chưa 
bằng nếm cảm quan. 

d/ Hổ sung chất kích thích men 

Để lên men nhanh và hiệu quả, người (1 thêm những chất có tác dụng 
kích thích men như các muối amôn, các vitamin,... Muối amôn thường ở dạng 
photphat, sunfat,..với liều lượng 0,05 — 0,1ø quí ra gốc amon (NH4) cho một lít 
dịch lên men. Còn vitamin nếu có dạng hỗn hợp thì tốt, còn không thì thêm BÌ 
(thamin) với lượng Ø,5mg/ lít là được. 

c( Xử lý nhiệt 


Trước khi lên men cần thanh trùng quả để điệt khuẩn và men dại. Cách 
đơn giản là đun trong chậu trắng men hay thùng inox tới 65 - 20C trong 1Ô 
phút (nếu không có nhiệt kế thì có thể đun tới khi phồng bọt và sắp trào ra thì 
thối đun). 

Nếu tự khẳng định lä nguyên liệu tốt, quá trình ép quả chủ đáo.... nghĩa là 
không có nhiều vi khuẩn và men đại thì ránh đun là tốt hơn: không mã! hương 
thơm. không điệt “oan” ví khuẩn có ích. 

2.3. lên men. 

Gồm những thao tác như sau: 

q/ Cấy men 

Men có 2 loại: Joai thuần chủng thường được phân lập và nhân ra ở các 
cơ sở lớn; và suen bánh mà dân gian vẫn quen dùng. Trước thời gian cấy men vài 
ngày, cần chuẩn bị nước cái men: Lấy nước quả đã thanh trùng, cho bột men bánh 
vào. Để vài ngày cho nước cái men vào nước quả. Lượng nước cái men so với 
nước quả là 3 - 10%. Cũng có thể rắc thẳng bột men bánh vào nước quả với liều 
lượng 15 — 20g men/1 lít nước quả. Ở nhiệt độ 25°C thì chỉ sau một ngày đâm là 
trước quả đã sủi bọt. 

Có thể thay tren bằng nước quả đang ở giai đoạn lên men mạnh, theo tỷ 
lệ một thể tích địch đang lên men cho ba hay năm thể tích nước quả mới. 


Cuối cùng đậy thùng lên men (không kín quá để CO; còn thoát lên). 
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bị Chăm sóc 

Những ngày đầu, khoảng 3 giờ một lần dùng quc sạch phá tầng mù nổi ở 
trên, đìm xác xuống, khuấy đảo đều. Những ngày sau thao tác đó làm thưa đần. 

cí Thời gian lên men 

Khi có mặt xác quả thời pian lên meu sẽ tưởng đối ngấn, chỉ khoảng 4 -. 5 
ngày, trởi lạnh có thể kéo đài hơn. Ở giai đoạn kết thúc họt khí CÓ; không còn nổi 
lên mặt nước quả (từ lúc này đã trở thành rượu rồi). Cần chuyển ngay sang bước 
Sau; tách xác quả. 

ủ/ Tách loại xúc quả khỏi rượu 

Trong sản xuất quy mô lớn, trước hết người ta cho rượu chảy qua tấm lưới 
giữ xác bã lại. Rượu hứng được như vậy gọi là rượu vang chảy, có chất lượng cao 
nhất. Khi hết chảy, cho xác bã vào ép, rượu chảy gọi là vạng ép. Bã có thể được 
giã nát và ép nữa được loại rượu tận thu, chất lượng kém. 


Ở quy mô nhỏ chỉ cần đổ cả nước: và bã lên vải lọc, vắt nhẹ lấy bã cho gia 
Xúc ăn, còn rượu vang cho vào bình lưu trữ. Trong quá trình tiếp đó sự lên men 
vẫn diễn ra, nhất là đạng lên men malolacÚe (biến axit malic thành axit lacbc) 
làm cho rượu có vị êm dịu hơn. 


5/ điên men không có xác 


Ỏ đây sau khi giã ép người ta lọc lấy nước quả trong, và rượu vana thu 
được sau đó sẽ không có mẫu, gợi là rượu vang trắng. Để các chất tàu không kịp 
hòa tan vào nước quả thì giã xong phải lọc ngay. 

Nói chung quy trình công nghệ cũng tượng tự như khi lên men có xác. Về 
chỉ tiết có những đặc điểm như sau, 

a/ Vì nước quả không có xác, nghĩa là không có chất chát, nên phải chống 


oxy hóa chụ đáo hơn, cụ thể việc giã lọc phải mau lẹ, có khi phải dùng chất chống 
oxy hoá (khí SƠ, bisumÏit,...) 


b/ Lên men trong sản xuất rượu vang trắng khó hơn vì các loại vi khuẩn, 
men hữu ích bám vào vỏ đều đã bị lọc bỏ, Do vậy hương vị của rượu vane trắng 
thực sự là hương vị gốc: đặt trưng của quả. Muốn giữ hương vị này phẩi lên men ở 
nhiệt độ thấp (không được dưới 15” 'C). Vì thế quá trình lên men sẽ kéo đải. 

c Rượu vang trắng cần có độ chua cao hơn rượu vang màu. Vì vậy nếu 
còn dư axit malic cfng không sao, khỏi cần lên men malolactic ở giải đoạn cuối. 


đ/ Phải gạn cặn nhiều lần. Gạn cặn đơn giản hơn lọc bỏ xác bã. 
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Sau lần gạn I độ 20 ~30 ngày lại gạn lần II, và có thể lần IH, fần IV. Mỗi 
lần gạn lại có phiền toái: Mất công, giảm lượng rượu, giảm cả chất lượng do bị 
oxy hoá và nhiễm tạp bẩn từ không khí, tay, dụng cụ, 


Tóm lại sần xuất rượu vang trắng có nhiều HIỂ tạp hơn, đòi kỹ nãng cao 
hơn, trang thiết bị tốn kém hơn. Bù lại, rượu vang, trắng có chất lượng hơn, cao giá 
hơn. Nhất là loại rượu sâm banh, một thứ đồ uống nổi tiếng. Việc sẵn xuất loại 
rượu nây được coi là một công nghệ nghiêm ngặt: Từ khâu chọn và vận chuyển 
quả, việc lên men không những tiến hành trong thùng, mà còn tiếp tục ở trong 
chai để tạo nên một áp lực tới 6 —- 7 atm. Khi mở nó đẩy nút lên cao và nổ. 


Vì những lẽ trên việc sản xuất rượu vang trắng chưa thích hợp đối với địa 


bàn nông thôn hiện nay, trừ phi có thị trường ở thành thị hoặc để xuất khẩu, cho 
nên-chúng cũng không đi sâu thêm: về loại sản phẩm đó. 


4/ Giai đoạn rượu vang chín 


Sau khi lọc trong quá trình lưu quản vẫn xẩy ra những phản ứng sinh hóa 
khác nhau dẩn tới giảm sút nbững chất lượng chủ yếu: xuất biện đục, hương vị xấu 
đi, thậm chí có mầm bệnh,... Các nguyên nhân chính có thể là: 

- Gây đục có thể do hiện tượng kết tủa các chất sắt, đồng, protcin, 
chất màu, men oxyđaxa, ... 


- Có sự oxy hóa xẩy ra trong rượu ở mức độ lớn. 
- Rượu chưa chín hẳn. 
Để khắc phục hiện tượng đục, có những cách sau đây: 
+ Từ khâu rửa đến các thao tác sau cần tránh rây bẩn, không cho rượu 
tiếp xúc với sắt, đồng... 


+ Để lắng tự nhiên, rồi gan lọc. Đối với những chất keo khó lắng, có 
thể phải đun nhẹ lên 60 — 70C, hoặc thêm lòng trắng trứng, chất gelaun,... khuấy 
cho đễ lắng. 


+ Cân đối giữa đường và cồn. Nếu trong rượu không còn đường thì nó 

dễ ổn định. Nếu có đường thì cần thêm cồn để ức chế các hoạt động của men tạp. 

Tất nhiên phải dùng cồn thực phẩm tĩnh khiết, loại này rất khó kiếm ở nông thôn. 
Vì vậy nếu còn đường thì phải cho lên men hết mới ổn định. 


Khi lưu quản rượu vang tiếp tục ngấu chín, càng ngấu chín càng ngon. 
Trong quá trình đó cần xảy ra sự oxy hóa ở mức độ tối thiểu. Trên qui mô lớn 
người ta chia thành 2 bước: lúc đầu cho oxy hóa hạn chế ở trong thùng; sau đó 
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chiết sang chai đóng kín nút, để ở chỗ mát, có thể thêm chất chống oxy hóa vào 
rượu. 

Trong sản xuất nhỏ không nhất thiết phải chia làm hai bước như vậy, mà 
chỉ cần chứa trong khạp, lu, chum.... Giai đoạn đầu để hở cho không khí vào hạn 
chế. Sau đó nút kín hoần toàn(cho mức rượu tới sát nút luôn!). Một số cơ sở có 
kinh nghiệm như sau: 


- Lúc lên men chỉ nút qua loa để CO; thoát ra được, có khoảng trống ở 
trên mặt rượu. Kéo đài 5 — 10 ngày. 

- Từ khí gạn cặn lần đầu đến khi gạn lần cuối(thường 3 ~ 5 lần) dùng 
chai thủy nh miệng nhỏ, cho rượu vào. Lúc đầu để khoảng trống lớn, sau thu nhỏ 
dần. Cuối cùng để rượu chấm sát nút. Lúc đầu nút lỏng, càng về sau càng chặi 
đần. 

Sau 2 ~ 5 tháng thì nút thât kín, để chỗ mát, hoặc là "hạ thủy" (cho các 
chai đã nút kín vào thùng lớn, rồi ngâm sâu xuống giếng khơi), hoặc "hạ thổ" 
(chôn xuống đất, hoặc vùi đất, cát). Nếu có hầm lạnh thì tốt. 


5⁄/ đioàn tất sản phẩm 


Ở đây chủ yếu là phải bổ sung một số chỉ tiêu nào đó để đầm bảo chất 
lượng đã ấn định và làm cho mọi chai được đồng đều. Thường là thêm đường, cồn, 
hương liệu với mức độ vẫn giữ nguyên hương vị tự nhiên của từng loại rượu quả. 
Mà phải bổ sung trước khi để rượu chín, cụ thể là trước khi sang chai nút kín và để 
nơi mát. 

Khi bổ sung cần chú ý: chỉ dùng đường trắng tinh khiết, cồn thực phẩm 
tính khiết. Các chất hương liệu cũng phải có phẩm chất tốt. Thực ta như đã nói ở 
trên, thêm đường thì dễ tạo điều kiện cho vi khuẩn gây hại hoạt động, làm hỏng 
rượu, vậy không nên thêm, trừ những ngoại lệ nào đó. Còn thêm cồn thì càng làm 
cho rượu ổn định trong giới hạn nhất định, 

Các hương liệu cũng chỉ được thêm hạn chế để không át mùi thơm cơ bản 
của rượu. Còn để điều chỉnh độ chua thì có thể thêm bột nhẹ (CaCO:) nếu chua 
quá, hoặc các axit xitric, lactic, tartaric,... nếu chưa đủ độ chua. 
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PHỤ CHÚ 


1⁄ Khí chưng cất rượu đến giai đoạn cuối, nước chứng ra có độ cần rất 
thấp bị vị chua át đị. ĐỂ một thời gian thì hết mùi cần và trở nên chua hoàn toàn, 
Nước đó dược dùng làm đấm ăn. 


Ngày nay dưới ánh sánh của khoa học, người tạ giất thích hiện tượng 
“chua há” đó như sau, Ngày Khi lên mien rượu trong thàng kín, tấn có một chút 
không khí. Nên một lượng rượu não đó đã bị vị khuẩn œitic oxy hóa thành aXH 
dXÊUic 4 

CH:.CH;OH + Ö; ~-— CHICOOH + HạO 

Vì rượu dễ bạv hơi hơn axit avelic (nhiệt độ sôt của rượu etylc là 78,3", 
của axetic là 1Ñ *C), nên khi chưng cất gần hết rượu rồi, dxit đó mới bắt đầu bay 
lên và hòa vào nước ngững. Lượng cần sót lại trong Hước này sau đó Cửng mau 
chóng bị oxy hóa như trên. Cuốt cùng toàn bộ nước ngưng trở thành dung dịch axit 
axetic loãng, một loại dâm ăn thông dụng. 


Có thể làm dấnwt ăn như sau: lấy rượu hoặc bía pha với nước đụn sôi để 
nguội tới nông độ côn 5 - 69 thêm một ít đấm cũ hay vắng dâm (thường gọi là 
điấm cái) Sau vài ngày dưới tác dụng oxy hóa của ví khuẩn dxetic, váng đấm sẽ 
phú kín bê mặt và rượu biến dẫn thành đấm. 

Dm ngón là loại dấm chứa 3 — 5% axit axetic và nhiều phụ nhấm tạo 
hương thơm đặc trưng. Nếu làm dấm từ bột hay đường thì cần cấy thêm bột hánh 
men để thực hiện việc chuyến hóa bật huy đường thành rượu. Có thể thủ vào một 
quả chuối chín để gia tăng đường, vữunun và những vì khuẩn axetic thường gặp 
trên chuốt. 

2⁄ Định nghĩa ở đầu bài rằng "rượu là một dụng dịch nước của côn etyle” 
là cách hiểu thông thường theo nghĩa rộng. Còn trong hóa học thì rượu lại là mội 
thuật ngữ chỉ những hợp chất lưểu cơ có công thúc chung R-OH, trong đó gốc OH 
thay cho một nguyên tử H, nhưng không đính trực tiếp vào vòng beHzen (vì nếu ÓH 
đính trực tiếp vào vòng benzen thì sẽ tạo ra phenol, một nhóm chất khác hẳn) 


Những chất R-OH theo tiếng nước ngoài gọi là các ngôn (alcohol) được 
dân (a đọc chệch đi thành “cồn”. Do vậy danh từ “rượu” có khi mạng nghĩa rượu 
tỡng, có khi chỉ là chất "cần". 

3⁄ Dưới đây xin giới thiệu cách điều chế một số loại rượu vàng quả ở qui 
mô thú công. Qui trình chung vẫn tương tự như đã nói trong bài, nhưng tầy nguyên 
liệu, khẩu vị,... mà có thể có những thay đổi. Khi làm thứ, các bạn cũng nên tự cải 
tiến cho phà hợp với mình. 
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a/ Rượu dứa (thơm) 

Lấy lkg dứa quả vừa chín tới, gọt bỏ vỏ. Cho vào giã hay xay nhuyễn, 
thêm ! lút nước lã, vất lấy nước, bỏ bã. Hoà tan 1,7kg đường cát vào nước quả, lọc 
bỏ vấn, cát. Đụn sôi 10 phút để thanh trùng, rỗi cho vào hã sạch, để nguội tới 
JứC. Rắc bột men bánh vào, khuấy đều. Để hữ 4 giờ rồi đậy kín, cho lên men ở 
chỗ mắt. Sau † tháng chiết lấy nước trong sang một hà khác đã khử trùng (trắng 
nước đun sôi để nguội) Đậy thật kín, ủ thêm từ 3 tháng trở lên. Lại chiết sang chai 
khác. Đậy nắp chặt và đdỂ nơi mát trong một tháng là dùng được. 

b/ Rượu chuối. 

Một kẹ chuốt chín, bóc bỏ vú, xắt móng, đem hấp chín để loại chết nhờn, 
sau Hãy rượu sẽ trong hơn. Mặt khác đun sôi 3 lít nước đã hòa tan lkg đường, để 
nguội. Sắp chuối vào hũ sạch, rót nước đường vào, rắc ig bột men bánh, khuấy 
nhẹ, đậy kín. Thỉnh thoảng khuấy nhẹ. Sau 30 ngày (trời lụnh sẽ lâu hơn), lọc qua 
vải bó ba, trút nước còn đục sang hã khác, thêm ít vani vào cho thơm, Đậy kín, để 
Hơi Huít cho lên mien tiếp. Sau một thời gian lại gạn, chiết ra chai, đậy thật kín (có 
thể thêm chút cân thực phẩm vào để ẩn định, song không quá 53%) ĐỂ nơi mát và 
đã bắt đầu dàng được. 

Chú ý: nếu độ chua nhiều thì có thể khử bởi bằng cách cho một ít bột nhẹ 
hay xôđa thực phẩm. 

c⁄ Rượu mít 

Một kg múi mít chín đã bỏ hột, xé tơi thành sợi, trộn với I50g đường. Rắc 
lg bội bánh men, thêm !00nH rượu để (tức rượu cất) trộn đều, cho vào hữ đậy kín. 
Sau Ý ngày mứt thơm nông áo đã lên men. Rót vào đó † lít nước đun sôi để nguội và 
đã hòa tan !5Óg dường. Khuấy đều, đậy và để lên men tiếp. Sau 10 ngày chất nước 
trong và để tiếp trong chỗ mát, tương tự như đã nói. 

đ/ Rượu dâu Đà Lạt 

Một kg dâu tây Đà Lạt, rứu sạch, bỏ cuống, xắt nhỏ cho vào hữ, nhất lớp 
đâu một lớp đường (150g) Đậy kín, 7 ngày sau thêm 0,5 lít nước, 150g đường. 
tiếp. Sau 7 ngày thêm 2000m1 rượu để. Để tiếp cho đến khi dâu nối lên mặt rượu. 
Rượu màu đỏ, thơm. Chắt rượu trong sang chai, để thêm 7 ngày nữa là dàng được. 

4/ Pha rượu mùi cà phê (một loại rượu lí cơ} 

Hoà 900nH nước (dun sôi để nguội) với 250nH côn thực phẩm 9Ấ” tình 
khiết, thêm 100nH sirô đường đặc, khuấy đều. Thêm vào đó một hỗn hợp gồm 50ml 
caranien + B0ml nước cốt cà phê + 1 2á axH xiric + 0,1% axit ascobic + một chúi 
vưmui (tất cả đã hòa tan) khuấy đều. Nếm và điều chỉnh, nếu cần. Chiết vùo chai, 
mắt kín, để chỗ mái. 
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Yêu câu chất lượng: độ côn dưới 20, độ đường 14”Bx, rượu trong, có màu 
và mài cà phê. 


LỚI BẢN 
Uống rượu đã trở thành một thói quen, thậm chí một phong cách 
của văn hóa ẩm thực, hiện hữu từ cổ chí kim, từ đông qua tây. Nó dễ làm 
vũi lòng người, nhất là trong giao tiếp bạn hữu, người thân, Song nó cũng là 
nguyên nhân dẫn đến những hệ quả xấu cho chính người uống, cho gia 
đình và xã hội mà chúng ta từng thấy. 


Đó là kết cục mà rượu cất trắng thường mạng lại. Còn rượu vang 
quả với độ côn nhẹ và có tính bổ dưỡng cao, nên việc sử dụng có nhiề!! cái 
lợi hơn. Ở nông thôn và vùng sâu nơi trồng ra nhiều loại quả, thì việc chế 
biến rượu vang quả là rất thuận lợi. Cho nên cân khuyến khích và phát triển 
xu hướng uống rượu vang quả thay cho các loại rượu Rao, cátav ta tàu 
cất. Trên cơ sở đó sẽ hình thành những cơ sở sản xuất rượu vang quả có 
chất lượng gắn liền với địa bàn trồng cây ăn quả. Lúc đó uống rượu sẽ 
không dẫn đến tệ nạn, mà còn là cách bởi bổ sức khỏe trong những trường 
hợp nào đó. 


Trồng cây lấy quả, chế biến và sử dụng rượu vang quả cần trỏ 
thành một xu hướng mới, một ngành kinh tế, nhất là ở nông thôn. 
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BÀI 8 
NƯỚC GIẢI KHÁT 


Con người ta có thể nhịn đói tới cả chục ngày mà vẫn sống, song khó mà 
chịu nổi mấy ngày liền trong ũnh trạng không uống nước và mất đi 20 —- 25% 
lượng nước của cơ thể. 

Thân người ta chứa khoảng 65 —- 70% nước theo trọng lượng. Trong đó 
chừng 50% chứa trong các tế bào, 20% hòa trong máu và trong các địch ngoại tế 
bào. Nước làm nhiệm vụ môi giới trong việc trao đối chất bên trong và ngoài tế 
bào. Thức šn và nước uống là nguồn cung cấp nước cho cơ thể chúng ta. Thông 
thường mỗi người cần từ 2,5 đến 3 lít nước một ngày, thậm chí tới 3 —~ 4 lít chơ lao 
động nặng nhọc ra nhiều mồ hôi. 

Nước uống có nhiều loại: có loại do gia đình nấu, như nước đun sôi, chè 
xanh, nước trà,... có những loại nước uống giàu định dưỡng và thơm ngon pha chế 
tại nhà hay ở cửa hàng như nước pha đường sữa, nước cam chanh, chè đậu đen,... 
Lại có những loại nước uống được sản xuất thành hàng hóa công nghiệp theo 
những qui trình nghiêm ngặt và vệ sinh, được đóng vào chai, lon và bảo quản đài 
ngày. Đây chính là loại nước uống mà chúng ta sẽ tìm hiểu sâu, nó có tên "NƯỚC 
GIẢI KHÁT". 

Tùy theo nguồn nguyên liệu và cách sản xuất mà nước giải khát được 
chia thành 4 nhóm chính nh sau: 

a/ Nước chứa khí cacbonic (CO;). Loại này chỉ là nước uống thông thường 
được sục khí CO; ở nhiệt độ 12 ~ 15C. 


b/ Nước giải khát chữa bệnh, bao gồm các nước muối khoáng tự nhiên 
hay nhân tạo (pha các chế phẩm với tỷ lệ nhất định), dành cho người đang điều trị 
loại bệnh nào đó. 

cí Nước giải khát pha chế: ngoài CO¿, còn có đường, nước quả, axit thực 
phẩm, chất thơm, chất mầu. 
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d/ Nước giải khát lên men, tạo thành do lên men nước quả hay dịch pha 
đường, tĩnh bột. 

Dưới đây chỉ giới thiệu 2 nhóm c/ và d/, là những loại rất nền khuyến 
khích sản xuất và tiêu thụ. ở địa bàn nông thôn. Ngoài ra sữa đậu nành, sữa chua 
cũng có tác dụng giải khát, đặc biệt cũng có nguồn gốc nông sản nêng phép vào 
cùng bài này. 

ˆ- F1 ˆ - + 2 - 
I. NGUYEN HIỆU DUNG PHA CHẼ NƯỚC GIẢI KHÁT 


1/ tNước 

Nước là thành phần chủ yếu của nước giải khát, đòi hỏi các chỉ tiêu chất 
lượng cao. Trước hết là phải trong suốt, không màu, không mùi vị lạ, không chứa 
các vi sinh vật gây hại. Ngoài ra phải có các chỉ tiêu hóa học phù hợp về độ cứng, 
tính kiềm, lượng cặn và độ oxy hóa. 

Các yêu cầu trên đã được qui định trong văn bản của các cơ quan chức 
năng thành những số liệu cụ thể. Trong những cơ sở sản xuất lớn người ta trang bị 
những phương uện hiện đại để nh chế và kiểm nghiệm nước cho sản xuất đồ 
uống. Còn đối với các cơ sở nhỏ thì nên làm theo nguyên tắc thông thường xưa 
nay là: nước lấy từ nguồn sạch (nước mưa cũng tốt), qua hệ thống lọc khử phèn 
(xem bài 18), để lắng, rồi đun sôi để nguôi, lọc bỏ cặn, bảo quản cẩn thận. Nước 
đã làm sạch rhư vậy là đạt yêu cầu vệ sinh cho pha chế. 


2/ QĐường saccarơzd 


Đa số các loại nước giải khát đều chứa khoảng 8 - 10% đường. Chất 
lượng đường saccarozơ đã được Nhà Nước qui định cụ thể (Bảng 8.L.) 


Bảng 8.1. Tiêu chuẩn TCVN 1696-75 về đường saccarozơ 


Chỉ tiêu Đường kính lơai J, % | Đường kính loại H1, % 
Hầm lượng saccarozơ., >99,65 >9945 


| 
<0,07 <0/]2 


Độ ẩm 
Hàm lượng chất khử : S015 <017 
Hàm lượng tro <0,10 = <0,1§ 


5/ Axit xitric 
Công thức chung C„H;O;.H:O. 


Ti 
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Axit này có nhiều trong quả chanh, nên còn có tên axit chanh. Để tạo ra 
vị chua dịu cho nước giải khát, người ta thường thêm một số axit thực phẩm như 
axit xitric, tartariac, lactic,... 

Axit chanh là tỉnh thể không màu. Loại bán trên thị trường có bàm lượng 
aXit xitic trên 99%, khi hòa tan trong nước cất cho dung dịch trong suốt có vị chua 
thuần khiết, không có mùi vị lạ. Nó làm cho nước giải khát có mùi vị ngon hơn so 
với các loại axit thực phẩm khác. 


4/ Àxit tartaric 


C¿H¿Ớ,, có nhiều trong quả nho, Nó gồm những tỉnh thể không màu. Hàm 
lượng axit trong thương phẩm là 99%, không được chứa muối chì. Hòa tan tốt 
tron# nước. 


5/ Ait [actic 


Là CH;CHOH-COOH. Trong sản xuất còn đùng axit lactic loa: I và II. 
Đây là chất lỏng, trong suốt, màu hơi vàng hay vàng đâm. Sản phẩm hán ra gồm 2 
loai chứa 40 và 70% axit lactic. Chất tượng của axit thương phẩm nêu trone Bảng 
§.2. 
Bảng 8.2. Các chỉ tieu qui định với axit Iactic 
dùng cho giải khát 


Các chỉ tiêu TS 
40% 70% 791% 
Độ chua,% - > 375 >620 _ 
Độ tro, % xÙ. 70 /S15.. 622 
Độ màu ...| S1:190 |<1:25_ <1 l3 
Lượng nitơ, 3% <0 15 ¡X025 — 


6/ tKí cacbonic 


Ở diều kiện thường CÓ; là một chất khí trơ, không cháy và không duy trì 
sự clivy (đàng để chữa cbáy: nó cũng không duy trì sự thở. hít nó vào phổi một lúc 
sẽ hị nga), không mầu và 


gần như không mũi. Khi tan trong nước (rất íU, sẽ tạo ra 
aXiLcacbetie có vị chua dễ chíu, De tính chất này mà CÓ; được sử dụng rộng rãi 
trong sản xuất nhiều loại nước giải khát. Sau khi uống nước có chứa CO; vào cơ 
thể. nó sẽ thu nhiệt và bạy hơi, lầm cho ta có cẩm giác mất và dễ chịu hơn, thấy vị 
the thế ở đầu lưỡi, 
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CQ; có từ nhiều nguồn, nhưng chủ yếu người ta dùng khí lấy tử bồn lên 
men rượu để sản xuất nước giải khát. Sau khi làm sạch, khí cacbontc được nén 
thành thể lỏng, chứa trong bình thép với áp suất 60 - 70at, được vận chuyển tới 
nơi tiêu thụ. Khi bảo quản và sử dụng nên để chỗ mát, tránh va chạm. (Tuyệt đối 
không được dùng các bình "ga" chữa cháy để pha chế nước giải khát nếu không có 
chỉ dẫn đặc biệt). 


7/ Các chất thơm 


Chất thơm là một trong những phụ liệu quan trọng của nước giải khát. 
Tuy hàm lượng rất nhỏ nhưng nó tạo cho nước giải khát mùi thơm đặc ưưng và 
hương ngất dịu. Hương vị một số nước giải khát như chanh, cam, táo, xoài, mận,... 
có sẵn trong nước ép quả, hoặc nước ngâm quả trong đường, cồn. Trong nhiều 
trường hợp hương vị đạt được bằng cách thêm chất thơm vào. 
Có 2 loại hương liệu: 
- Hương liệu tự nhiên, chế biến từ vỏ quả, rễ cây, ... đem ngâm vào 
` ˆ Nxờ ~ 
côn cao độ, rôi chưng cất. 
- Hương liệu tổng hợp, được tổng hợp nhân tạo từ hóa chất, được 
phẩm. : 
Từ hai loại có thể phối chế thành hương liệu hỗn hợp. Các chất thêm tự 
nhiên từ nh đầu chanh, cam, quít, bưởi,... là những chất lỏng đễ bay hơi, có mùi 
thơm mạnh. dễ tan trong cồn, ête. Chúng rất đễ cháy và dễ bị oxy hóa trong không 
khí, dẫn tới giảm chất iượng và kém thơm. Cần bảo quản nơi mát, tránh ánh sáng. 


Nguyên tắc nên nhớ: chỉ dùng chất thơm thực phẩm để pha chế. 
&§/ Các chất màu 


Muốn cho nước giải khát có màu đẹp hấp dẫn, người tu dùng các chất 
màu (nhưng phải là chất mầu thực phẩm?) . Chất màu tự nhiên phần nhiều được 
trích ty từ rễ cây, vỏ quả hay đường cháy, tức caramen (còn gọi là dung địch cole). 
Caramen là loại chất màu thực phẩm đễ có nhất, rẻ nhất và cũng an toàn nhất. Vì 
vậy ta cũng nên xem kỹ hơn về loại chất màu này. 


Nhà sản xuất hay bà nội ượ điều chế caramecn bằng cách nấu đường 
saccarozơ trong xoong tới 18O — 190°C (nhiệt độ nóng chảy của đường là 160°C). 
Nên thêm một ít nước vào ngay từ đầu, khuấy liên tục. 

Đường sẽ chuyển màu thành vàng, vàng xẫm, gần cuốt thì sôi bọt, bốc 
khói. Đường mất nước tạo ra caramen: 
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-H;O 
CụHạ;Oi ———— C¡;H¡yÖy (caramen). 

Có một số bước trung gian và những phản ứng phụ (cháy, oxy hóa). Thời 
gian kéo dài tới 4 - 6 giờ. Caramen được coi là tốt nếu nhỏ giọt tạo thành sợi. 
Hoặc thử thco cách sau: Đặt một ít caramen lên tấm kính, láng thành lớp mỏng. 
Sau 2 — 5 phút nhúng vào nước rồi lấy ra quan sát. Nếu màu tối xẫm, miết ngón 
tay mà không dính là được. 

Ngừng đun, để nguội tới 60 - 65C và cho thêm nước để đạt nồng độ 
khoảng 80%. Khuấy liên tục cho tan. Trong khi nấu để gây bỏng, nên cần thận 
trọng. 


9/ Các dạng nước quả 


Trong sản xuất nước giải khát, nước quả là một loại nửa thành phẩm được 
dùng ở những thể khác nhau: cô đặc, ngâm cồn hay ngâm đường. Nước quả cô đặc 
là loại nước quả sau khi Ép (dứa chẳng hạn) đem cô chân không để loại bớt nước 
và tăng nồng độ lên 5 - 6 lần mà vẫn giữ được nhiều hương vị tự nhiên của quả. 

* Nước quả ngâm đường: Một số loại quả như mơ, mận, xoài, vải, 
chôm chôm.... thường khó ép và cho hiệu suất thấp. Do vậy chúng thường được 
ngâm đường để trích ly. Sau khi rửa sạch, phân loại, cứ Ikg thịt quả ngâm với 1,5 
— 2,0kg đường: lớp quả lớ đường, đậy lại. Sau 20 — 30 ngày sẽ thu được nước sirÔô 
quả. Gạn lấy nước, lại cho thêm đường vào nhưng ít hơn lần trước một nửa. Sau 1Ô 
— 15 ngày lấy nước quả lần II. Trộn với nước I ta sẽ được sirô quả có nŠug độ chất: 
khô 65 — 70%, bảo quản trong vòng 6 tháng mà không sợ hỏng, chứa nhiều Phượng 
vị tr nhiên của quả. 


* Nước quả ngâm cồn. Nước quả cô đặc vá nước quả n_.âm đường có 
nhược điểm là chứa các chất protit, pectin (chất nhớt), nên dễ gây đực khi pha 
nước giải khát, do đó làm giảm giá trị cảm quan và chất lượng thương phẩm. Để 
loại bỏ các chất đó người ta thêm vào nước quả một lượng cồn thực phẩm sao cho 
nồng độ rượu trong dịch quả đạt 17%. Nồng độ này đủ đảm bảo nước quả khỏi bị 
hỏng. lại tách bớt được các chất gây đục (vì chính chứng kém tan trong rượu). 

Để tránh hư hỏng các loại nước quả khi bảo quần lâu trong thời tiết nóng, 
thì có thể thêm đường hay natri benzoat với liều lượng thích hợp. 
IH. SẢN XUẤT NƯỚC GIẢI RHÁT PHA CHẾ 


Sản xuất nước giải khát pha chế gồm các giai đoạn sau: 
- Chuẩn bị sirô nửa thành phẩm. 
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- Chuẩn bị nước bão hòa khí cacbonic. 
~- Pha chế nước giải khái. 
- Chiết rót vào chai, vào thùng, 

1/ Chuẩn bị sirô nửa thành phẩm 

d/ Nấu nước đường. 

Đường là một trong những thành phần cốt yếu của nước giải khát. Tùy 
loại nước giải khát mà lượng đường cho vào có thể rất khác nhau: 70 ~ 100g/1 đối 
với các nước quả pha chế: 25 - 60g/1 đối với các nước giải khát lên men. 

Trước khi pha vào nước giải khát cần nấu đường thành đạng sirô có nồng 
độ 50 — 70%. Sirô nhất thiết phải được đun sôi, lọc và làm lạnh. Chỉ nên pha một 
lượng nước đường đủ dùng cho ] ~ 2 ngày sản xuất. 


Muốn có sirô chất lượng cao lại bảo quản được lâu dài thì cần biến đường 
saccarozơ thành đường chuyển hóa (gồm glucozd + fructozơ) bằng cách sau khi 
nấu và để nguội đến 80 - 9ÓC thì cho axit thực phẩm vào theo lượng tính trước, 
đủ bảo đảm thực hiện hoàn toàn phần ứng: 

C¡zH;;O¡¡ + HO = CaH¡2O¿ + CạH¡‡O, 
Saccarozơ glucozd fructozd 

Hỗn hợp gồm 2 loại đường (2 chất đồng phân) nói trên còn được gọi là 
đường boàn nguyên, đường chuyển bóa hay đường nghịch đảo; còn phản ứng tạo 
ra nó được gọi là phản ứng thủy phân đường, xảy ra trong điều kiện được đun 
nóng và có mặt môi trường axit. Tùy loại axit mà liều lượng cho vào có khác 
nhau: axit xiric I25 — 130g/100kg đường: 
axit tartaric 95 — 100g/100ksg đường,... 

Đường chuyển hóa có vị ngọt và địu 
hơn so với saccarozơ, nhờ đó mà chất lượng 
nước giải khát được nâng lên. 

Muốn hòa tạn đường (a cho nó vào 
nồi bằng nhôm đã có đủ nước, đun tới sôi và 
khuấy liên tục. Khi đường tan hết thì ngừng 
đưn, vớt bọt trên bề mặt, đun sồi tiếp khoảng Hình 8.1. Thùng lục sirô 
20 — 30 phút để diệt khuẩn. 1- thân thùng lọc; 3- lưới lọc thô 

Khi nguội tới 80 ~ 90C thì cho axit có dường kính lô d=33—5mm; 3¬ 


Ñ “ TH í¡ lọc tính có đường kính tỗ 

thực phẩm vào, khuấy đều và giữ ở nhiệt độ É GHI He té: mi : “ 

` sx đ=i--2mm; 4- van thảo sirô và 
này l,5 — 2 giờ. 


HHỚC vệ sính 
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b/ Lọc nước đường. 


Phải thực hiện Kl# sízô còn nóng có độ nhớt giảm thiểu. Có thể tiến hành 
lọc trong thiết bị công nghiệp (Hình 8.]), có năng suất cao, hợp vệ sinh. ở qui mô 
nhỏ thì lọc qua vải, nhưng phải đắm bảo sạch sẽ, tránh bịu bẩn. 

cí Làm lạnh sirô 

Sau khi lọc sirô được để nguội trong các thùng đậy kín. Trước khi pha chế 
và thêm hương liệu thì cần làm lạnh để tránh mất hương thơm (ủ trong thùng nước 
đá một thời gian). Nước đường này được gọi là dịch đường hay sirô đường ban 
đầu. 

d/ Pha chế sirô nửa thành phẩm 

Đó là việc hòa trộn tất cả các cấu tử có trong thành phần nước giải khát 
(trừ khí CO; sẽ nạp sau). Trước hết hãy tính lượng của từng cấu tử cần lấy để pha. 
Mà trong quá trình sản xuất các cấu tử thường đã được pha ở dạng dung địch ban 
đầu. Chẳng hạn ở trên chúng ta đã nấu nước đường thành dạng sirô có nồng độ 50 
¬ 70%, thậm chí còn chuyển thành đường hoàn nguyên. Khi đó cần lưu ý rằng 
nồng độ nên biểu thị đạng l (gam/D, như vậy việc tính lượng cấu tử cần lấy để 
pha sẽ rất đơn giản. Cụ thể nếu khi pha dụng dịch sirô đường ta đã biết chẳng hạn 
nồng độ của nó là 855,60g/1 (ứng với nồng độ phần trăm là 65%). Nay cân pha 
1000lít sirô nửa thành phẩm có rồng độ đường là 100g/1, ta chỉ cần lầm một con 
tính tam suất là đã tính ra lượng dụng dịch sizô đường ban đầu cần lấy: 


100a / 7 x 100G 
=-LẺ cả TL TỊI , q) 


8556g /! 
Lượng cấu tử thứ hai, chẳng han axit chanh, cũng dứnh như vậy. Ví dụ 
dung dịch ban đầu của nó ta đã pha có nồng độ 400g/1. Nay pha thành sirô nửa 
thành phẩm có nồng độ axit đó là 1,2g/1, thì cần lấy: 


12g /1 x 10001 
———=3/ (2) 


Trong thực tế trên thị trường có thể có bán sẵn một thương phẩm ở dạng 
dung dịch biểu thị nồng độ % mà ta cần mua về để pha. Khi đó thường nhà cưng 
cấp đã đính kèm theo bảng chuyển đổi tính sẵn từ nồng độ dạng đó sang dạng gí. 

Sau khi đã tính hết các liều lượng của từng cấu tử, ta bắt đầu pha chế sirô 
nửa thành phẩm: đong chính xác lượng của từng chất cấu tử theo những kết quả 
(1), (2).... rót vào thùng nhôm (sắt trắng men hay sơn lacol-cpoxi,... tùy đặc tính 
ăn mòn của từng loa! sirô). Khuấy đều và đậy kín. Chuyển vào hầm ủ nước đá ở 
10 - 15C để chờ sục khí CO; hoặc xuất xưởng theo yêu cầu của khách hàng. 
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2/ Sục khí cacbonic vào nước (nạp "ga"} 


Đây là một khâu khá phức tạp cả về lý thuyết, cơ cấu thiết bị và thao tác 
vận hành. Vì vậy cần phải có mức đầu tư nhất định về đào tạo tay nghề và trang bị 
máy móc. Những vấn đề như thế cũng sẽ được đề cập đại cương ở dưới đây. 

q/ Sự hòa tan CÓ; trong nước 

Khi tan vào nước CO; tồn tại ở thể tự do và thể liên kết với nước và 
những chất có mặt. Với nước nó có các phản ứng: 

CO; + HO => H;CO;<——— H' + HCO; ————2H' CO7 

Chính những phần ứng này góp phần quan trọng làm cho mùi vị nước 
uống trở nên ngon .và dịu hơn. 


Với các chất khác CO; có thể có những mức độ liên kết mạnh yếu khác 
nhau: hấp phụ bề mặt, khuếch tán vào nhau, và tạo ra hợp chất mới. Ví dụ nếu có 
mặt rượu có thể diễn ra các phần ứng: : 

C;H:OH + CO; =————- C;H;,OCOOH 


_—_—_ 


€C;H.OCOOH + C;H,OH <———— (C;H;O);CO ~+ HạO 

Những chất mới tạo ra không bền, lắc nhẹ là đã phân hủy giải phóng ra 
CO; Hiện tượng này xảy ra khi rót bia và các loại nước giải khát lên men khác. 
(Nghệ thuật” mở sâm banh có thể cũng liên quan tới hiện tượng đó: có người thạo 
mở, tiếng nổ dòn và rượu phun ra đẹp mắt !). 

Độ tan của CO; trong nước cũng là một vấn đề không đơn giản. Nó phụ 
thuộc rất nhiều yếu tố, đặc biệt là nhiệt độ và áp suất. Nhiệt độ càng cao độ tan 
càng nhỏ. Thực tế khi sục khí CO; người ta phải làm lạnh địch nước tới 1 — 2C. 
Ảnh hưởng của áp suất thì ngược lại : áp suất CO; càng lớn, độ tan của nó càng 
nhiều. Nhưng khi sục CO; vào nước giải khát người ta chỉ bão hòa nó ở áp suất 0,5 
~ 1,0 at, vì tăng áp suất nữa chai sẽ vở. Mà cũng không cần thiết, vì khi rót ra bọt 
sẽ sùi quá nhiều. Ở nhiệt độ thường, áp suất 0,5 ~ 1,Oat sẽ tạo ra độ tan cho CO; 
trong nước là 3 — 4 g/1. Đây là một hàm lượng thích hợp đối với nước giải khát. 

Sự có mặt của không khí trong nước cũng làm cho độ tan của CO; giẩm đi 
nhiều, đồng thời làm yếu liên kết giữa CO; với các thành phần khác. Vì vậy trong 
đây chuyền công nghệ nước giải khát, trước khi sục khí cacbonic, người ta thường 
phải tách không khí ra khỏi nước bằng bơm hút chân không. 

b/ Kỹ thuật sục thẳng khí CO; vào sirô 

Nước sau khi đã tách không khí được hòa vào sirô nửa thành phẩm (đã 


pha chế ở trên) theo 1i lệ định mức. Rồi địch được làm lạnh và cho sục khí CO; 
vào. 
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Quá trình diễn ra trong thiết bị mô tả trên Hình 8.2. (Thiết bị như vậy đã 
được chế tạo ở trong nước). 


Hình 8.2. Sơ đỗ bão hòa CƠ; 

1- bình tách không khí; 2- áp kế chân không; 3- máng hướng nước; 4- phao; 
$- ống thủy; 6- bình lọc; 7- bơm chân không; &- thiết bị bão hòa; 9- thiết bị bão 
hòa CO›; !Ó- vòi phun nước; lÌ- áp kế; 12- van an toàn; 13- mặt sàng, 

14- các vòng đệm sứ; {5- phao; 16- vòng nhun CƠ;; Ì7- van xả khí thừa; 
18-thung chứa nước CO; bão hòa. 


Sơ đồ làm việc của thiết bị là như sau: Từ thùng chứa nước đi vào bình 
tách không khí (1) qua máng hướng nước (3). Theo máng hướng đó nước chảy 
thành lớp mỏng, và đưởi tác dụng của bơm chân không (7) không khí tách khỏi 
nước ra ngoài. Mức nước trong bình tách không khí được điều chỉnh bởi phao (4) 
và ống thủy để quan sát (5). 

Tícn khỏi không khí, nước có thể được trộn với sirô nửa thành phẩm và 
được bơm pittong (8) bơm sang thiết bị bão hòa (sục) khí CO; (9) qua vòi phun 
(10). Dịch được phun thành những tỉa nhỏ chảy xuống dưới qua các vòng đệm (14) 
nhằm tăng diện tích tiếp xúc với CO; từ dưới lên (16), rồi được hứng vào thùng 
chứa (18). Sau đó được bơm sang phân xưởng chiết chai. Mức dịch trong thùng 
điều chỉnh bởi phao (15) nối với bộ phận đóng ngắt tự động của bơm (8). Khí CO; 
thừa thải ra ngoài qua van an toàn (12) hoặc vòi xả (17), Đáng lưu ý là hao tổn 
CO; khá lớn, có thể tới 47 ~ 87% do thiết bị không kín, do còn lại trong bình,... 
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_c Pha chế vào nước đã sựục CO; 

Ở đây người la sục khí CÓ; vào nước riêng biệt. fÈồi đem trộn nước đó với 
sirô nửa thành phẩm trong thùng pha chế theo tỷ lệ quy định. Sau đỏ chiết vào 
chai hay thùng nhấ. 

Thùng pha chế là hình trục kín. làm bằng thep không rì. sắt trắng men 
hay sắt sơn lacol - epoxi (Hình 8.3.). Thùng có thể lớn hay nhỏ, miễn sao vừa đủ 
một ca chiết rót. Việc pha chế được làm như sau: 

Trước hết 
cho toàn bộ lượng 
sirô thành phẩm vào, 
thêm nước đã sục 
CO; qua vòng ống 


sirô 


_—> 


ở Không khí SA DA X 

h : (5) từ dưới lên nhằm 
© Ý+ CO; j: + 

g kết Lớp đuổi bớt 
^ không khí. Khi lượng 
b- 1 nước tronp thùng đạt 
t? lới mức qui định, thì 
5 6 4 thôi cho nước vào. 
Z 


mà sục CO; để trộn 
đều. Áp suất trong 
thùng  đĩ& điều 
_> chỉnh bằng van xả 
(3). Sau khi sục xong 
để yên khoảng nộ: 


bộ | 


t1 


8 x‹ Bàu An. — z 
tIỜ, rối lấy mâu 
Nước giải khát kiểu tra chất lượng 


sản phẩm. Cuối cùng 
mở van (8), dàng 
CO; đẩy nước giải 
ghất sang bộ phận 
chiết chai, 


“hình &.3. Thùng phu chế 
† thân thùng; 2- của vệ sinh; 3- ống đền xùô và xá khí, 
4 ống thủy định mức; Š - vòng nước và CÓs; 6- van lấy 
mẫu; 7- ấp kế; Ö- van thảo sẵn phẩm 


Ngày nay 
việc chiết chai được thực biên tự động, gồm từ rửa chai, chiết rót, tới đần nhãn. 
Thiết bị toàn bộ đều do các hãng cơ khí trong nước chế tạo. Còn ở các cơ sở nhì 
vùng xa nếu chưa đủ điều kiện thì có thể đóng chai thủ công, nhưng phải rất cẩn 
thận và hợp vệ sinh. (Vấn đề rửa chai. chiết rót còn được đề cập với ở phần sau). 
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II. SẢN XUẤT NƯỚC GIẢI RHÁT LÊN MEN 


Nước giải khát lên men thực chất là sản phẩm của quả trình lên men tượu 
chưa kết thúc. Tùy thẻo nguyên liệu dùng để pha chế dịch lên men mà người ta 
chia nước giải khẩt lên men thành nhiều nhóm khác nhau. Ở nước ta tuy sẩn phẩm 
loại này chưa nhiều, song cũng có thể chia thành hai nhóm chính: lên men từ nước 
quả và lên :ncn từ tỉnh hội. Tuy vậy nhìn chưng các loại nước giải khát lên men 
đều có những điểm tương đồng về hàm lượng như sau; 


- Nồng độ chất tan, theo phần trăm trọng lượn là s-8 

- Nồng độ rượu, % thể tích tà 0.5— 1,5 
(nhẹ hơn ở rượu vang quá cỡ chục lần). 

- Độ chua (số ml NaOH 1 N/10Oml nước giải khát): 2-4 

- Thời gian bảo quản bình thường, ngày: 2 


Đặc điểm của nước giải khát lên men là trong thành phẩm các qui trình 
sinh hạc vẫn tiếp điễn, do đó không thể bảo quản quá hai ngày dù ở nhiệt độ rất 
thấp. Khi đã rót ra các mà để lâu không uống thì chất lượng sẽ giẩm rõ rệt sau 2 - 
3 giờ. Vì vây nước giải khát lên men nói chung thường chỉ sản xuất đủ lượng tiêu 
thụ trong ngày và nên uống khi còn tươi. 

Tuy nhiên đối với một số nước giải khát lên men có chất lượng cao. người 
ta loại bớt tế bào men, rót vào chai. đậy nút rồi đem thanh trùng ở nhiệt độ thích 
lợp, Với những xử lý như vậy thì thời gian bảo quản cho phép được tới 2 - 3 
tháng, tương tự như bia. 


1/ Gần xuất nước giải khát lên men từ nước quả 


Qui trình sản xuất nước giải khát lên men từ nước quả gồm các giai đoạn 


sau: 
- Chuẩn bị sirô nước quả. 
- Nấu nước đường. 
Cả hai giai đoạn này đều tương tự như trong sẩn xuất nước giải khái nha 
chế, 


- Pha chế dịch lên men và tiến hành lên men. Đây là khâu cốt yếu nên 
ta sẽ xem kỹ hơn. 
- Pha chế và điều chỉnh nước giải khát thành phẩm. 


- Chiết rồi và bảo quản. 
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Hình 8.4. Thùng lên men 


1- thân thùng; 

2- tổ làm lạnh; 

3,10- với nước lạnh; 
4-ống dẫn sirô và dịch men; 
$-ống dẫn dịch đường; 
6- cửa tệ sinh; 

7- van hơi; 

8- an CÓ›; 

9- áp kế; 

11- ống dẫn sản phẩm; 
12- kính quan sát; 

L3- tái chức men. 


q/ Pha chế dịch lên 
men và cho lên men 
Siô quả hay pước quả 
ngâm đường thường có nồng độ 
chất khô 60 - 70%. Ta dùng nước 
lâu lien vô trùng pha loãng tới nồng độ 5 — 
8% (tùy theo yêu cầu về chất lượng 
từng loại nước). Rồi bơm vào thùng lên men kín (Hình 8.4). pH của dung dịch lên 
men là 5,4 — 5,8. 


Để lên men ta có thể dùng men khô trong sản xuất bánh mì, đem nhân 
giống theo tỷ lệ 1/10 cho tới đủ lượng men giống cần cho sản xuất, bằng khoảng 
5% sọ với địch lên men. Thùng lên men cần được rửa sạch và thanh trùng trước 
khi cho dịch lên men và mcn giống vào. Sau khi cấy men vào dịch thì sục khí CO; 
trong 3 =5 phút để trộn đều, rồi để yên cho lên men. 

Nhiệt độ lên men khống chế ở 28 - 30C. Sau 10 giờ lấy mẫu kiểm ta. 
Nếu nồng độ dịch lên men giảm 1,0 ~ 1,2% (đo bằng tỷ trọng kế) thì mở van (3) 
để làm lạnh dịch lên men xuống 10C. Áp suất trong bình lúc đó giảm từ 1,0 ~ 1,2 
at còn 0,4 — 0,5 at do làm lạnh và CO; hòa tan vào dịch. Tế bảo lên men sẽ lắng 
xuống, nhờ đó giảm bớt cường độ lên men. Sau 2 giờ kể từ khi nhiệ: độ giảm 
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xuống tới I0”C, nhìn qua kính quan sát, ta xả bớt địch lên men và thu hứng nước 
giải khát qua van (11). 


Tuỳ theo chất lượng nước giải khát qui định mà sau khí tách men, ta có 
thể pha chế thêm dịch đường hay sitô quả 9ào nước hứng nói trên, rồi sục khí CO; 
cho đều và chiết rót vào thùng nuỏ hay vô chai. 

Cần chú ý là tốc độ và nhiệt độ làm lạnh có ảnh hưởng lớn đến chất lượng 
nước giải khát. Làm lạnh nhanh và tới nhiệt độ thấp thì nấm men sẽ lắng nhanh, 
hạn chế được cường độ lên men, do đó thành phần nước giải khát sẽ ổn định hơn 
khi bảo quản. V3 thế nếu có điều kiện thì nên làm lạnh tới 5 — 6°C. 

Nhiệt độ bảo quản cũng có ảnh hưởng lớn tới sự biến chất của nước giải 
khát. Ở 4°C sau _ ngày bảo quản nồng độ rượu chỉ tăng 0;06%, chất khô giảm 
0,12%: còn nếu ở 25C thì sau 2 ngày hàm lượng rượu tăng tới 1% và chất khô 
giẩm tới 2% 

b/ Thanh trùng nước giải khát 

Trong nước giải khát thu được như trên vẫn còn chứa nhiều tế bàg nấm 
men (hàng chục triệu/ml). Đó chính là nguyên nhân gây mất ổn định chất lượng 
sản phẩm, dù là bảo quản lạnh. Cho nên phải thanh trùng, đó là biện pháp thông 
dụng nhất nhằm giữ cho sản phẩm lâu hỏng. Tuy nhiên cần tiến hành sao cho vừa 


điệt được nấm men, vừa không làm ảnh hưởng đáng kể đế mùi vị và chất lượng 
sản phẩm. 


Thanh trùng có thể tiến hành trên máy. Nếu không thì có thể lầm trong 
các thùng sắt, gỗ, nhôm,... Cho tất cả các chai đã nút kín vào thùng và đổ đầy 
nước đến cổ chai, rồi đun nước trong thùng, đầu tiên tới 45C, giữ ở nhiệt độ này 
trong 15 phút. Sau đó đưa tới 65°C trong 35 — 40 phút, Tiếp đó làm nguội đến 
45C (10 phúU, và hạ đần xuống 10C. (Chú ý: các chai hay thùng chứa nước giải 
khát được xử lý như vậy phải có độ bền đủ sức chịu được sự dãn nở và ấp lực phát 
sinh). 

Có thể trước khi thanh trùng nên điều chỉnh thành phần nước giải khát 
cho thích hợp. Sau các xử lý như trên nước giải khát có thể bảo quần được 2 ~ 3 
tháng, thâm chí lâu hơn nữa. 

so với các loại nước sirô quả hiện có bán trên thị trường thì nước quả lên 
men ngon và có tác dụng giải nhiệt nhiều hơn, 

Sản xuất nước giải khát lên men từ nước quả có ưu điểm là đơn giản, đòi 
hỏi ít trang bị, có thể làm ở qui mô nhỏ, kể cả ở gia đình, nhưng nhược điểm là giá 
thành cao, và nếu không cẩn thận thì sản phẩm dễ hư hỏng, nhất là các khâu vệ 
sinh và khử trùng phải được quan tâm đầy đủ. 
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2/ Sản xuất nước giải khát lên mem từ tình bột 


Ở đây do đi từ tính hột nên qui trình sẳn xuất phức tạp hơu, mùi vị sản 
phẩm cũng khác so với nước giải khát lên mcn từ nước quả. Qui trình gồm các 
bước như sau: 

- Chuẩn hị thóc mầm (chế phẩm enzim đùng để đường hoá tình hồU). 
- Thơm lbóa và đường hóa, 

- Chuẩn bị dịch lên men và men giống. 

- Lên men. pha chế nước giải khát. 

- Chiết rót, đóng thùng. 

Hai bước cuối cùng tương tự như sản xuất nước giải khát lên mcn từ nước 
xuả, nên ta sẽ không xét nữa. 

di Chuẩn bị thóc mẫm - "malt" 

Như đã biết, muốn đường hóa tỉnh bội thì phải có men amylaza. Ở đây 
nó được thu nhận từ các loại thóc đem ngầm và ươm mầm. Từ lâu đân ta đã quen 
với kỹ thuật đó: ngâm thóc như khi làm mạ giống, hong khô lúc thấy đã nẩy mầm, 
và đem đường hóa tỉnh bột để sản xuất mạch nha. Vì thế ta sẽ không đi sâu vào 
quá trình đó trong đoạn này. Các bạn có thể đọc thêm ở Ph chú. 

Sau khi ươm mầm thốc ta thu được một khối hại có mầm dà: cl.ừng 3⁄4 
chiều dài hạt, rễ đài gấp 3 lần chiều đài hạt. Khối này được gọi là thóc mầm hay 
"malt" tươi. Nó có thể đcm hong hay sấy nhẹ cho khô để đùng đần (không phơi 
đưới ánh nắng!). Khi đó ta sẽ có được “malt” Khô dùng để đường hóa trong sản 
xuất nước giải khát dưới đây. 

bí Thơm hóa và đường hóa 

Giai đoạn này nhằm tạo hương vị cho nước giải khát, đồng thời hiến tỉnh 
bột và các chất khác của nguyên liệu tan vào đụng dịch qua tác dụng của cnzim. 
Quá trình thơm hóa tiến hành như sau: 

Trộn đều 60kg bột "malt" với 20kg bột (từ lúa mộc tuyên). Đầu tiên cho 
nước ấm (50 — 55C) vào nồi thơm hóa (Hình 8.5) với tỷ lệ 0,7 — 1 lít nước/kg bột 
hỗn hợp. Sau đó cho chạy cánh khuấy và từ từ trúi hỗn hợp vào nồi qua cửa (4). 
Giữ ở nhiệt độ 50 ~ 52°C trong khoảng 30 phút để protcaza của "malt" chuyển hóa 
prouit. Tiếp đó nâng nhiệt độ tới 60 —62°C, giữ ở nhiệt đô này khoảng 30 phút để 
amylaza chuyển hóa tỉnh bột. Rồi nâng nhiệt độ tới 125 -133C và dừng ở đây 1,5 
— 2,0 giờ (dưới áp suất 2,0 — 2,5 a0) để tạo ra melanoidin. Đây là chất thơm được 
sinh ra từ phản ứng giữa đường khử và aminoaxit, gọi là phản ứng melanoidin. 
Tốc độ phản ứng này phụ thuộc nhiệt độ, pH và nồng độ đường khử và aminoaxit. 
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GiØ: bạn của pH phản ứng là khá rộng, từ 2,5 đến 9,5. Tối ưu là §. Nhiệt 
độ có thể là 25 - 30C, tại đây phản ứng đã bắt đầu, nhưng sẽ tăng nhanh khi tăng 
nhiệt độ. Vì vậy để có hiệu 
suất tối đa người ta phải nâng 
nhiệt độ tới 125~ 133C. Nhưng 
muốn đạt nhiệt độ này trong 
môi trường nước thì phải tạo ra 
một áp lực hơi nước trong nồi 
tới l,Š — 2,0 at. 


Nồng độ các chất tham 
gia lạo nên melanoidin ứng với 
tỷ lệ nước và bột hỗn hợp như 
nêu ở trên là thích hợp. Ngoài 
melanoidin còn sinh ra một 
lượng caramen. Đó là 2 chất 
quan trọng trong việc tạo nên 
hương vị cho nước giải khát, 
nhtng nếu có nhiều quá sẽ ảnh 
hưởng xấu đến hoạt động của 
nấm men. Vì vậy thời gian 
thơm hóa kéo dài không quá 2 

Hình 8.5. Nỗi thơm hóa và đường hóa giờ rồi chuyển sang đường hóa, 
I-thân nồi: 2-cánh khuẩn (= 30-40wphúy); — sau khi đã giảm áp suất và 
3-tô hơi; 4‹cửa cho nguyên liệu; 5-ống nước, — nhiệt độ. 


6-van 3 ngã dàng cắm áp kế và xả khí; 7-ống Đường hóa là nhằm 
cắm nhiệt kế chuyển toàn bộ các chất có khả 


năng hòa tan (nh bột dư, 
đường,...) vào dung địch. Công việc đó do các enzim amylaza và pfotcaza của bột 
“malt” thực hiện. Nền tiến hành quá trình cũng trong nồi thơm hóa, nhưng tốc độ 
khuấy nhanh hơn: 60 - 80 vòng/phút, 

Sau khi thơm hóa, ta mở van xả khí để giảm ấp suất xuống không, rồi 
khöa kín van lại. Mặt khác thêm nước và cho chạy cánh khuấy để giản. nhiệt độ 
xuống tới 50 - 52C, Cho chế phẩm "malt" vào, khuấy đều và giữ một giờ để 
protcaza chuyển liết protit thành những sản phẩm có phân tử thấp. Rồi nâng nhiệt 
độ tới 60 ~ 62"C và giữ ở nhiệt độ này khoảng 30 - 40 phút để amy!aza biến hết 
tỉnh bột thành đường. Sau cùng tăng nhiệt độ tới 65 hay 75C và đừng ở đây 60 — 
70 phút để đường hóa hoàn toàn. 
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Toàn bộ thời gian thơm hoá và đường lióa hết 6 - 8 giờ. 

c¡ Lọc dịch đường và rửa bã 

Với khối lượng ít có thể lọc qua vải trên rổ rá, qua túi ép. Ở những cơ sở 
lớn nên dùng các loại máy lọc có năng suất cao như khung bản, thùng hút (hút 
chân không).... Muốn dễ lọc thì dịch đường đem lạc phải có nhiệt độ 7Ô — 15%. 

Nước để rửa bã cũng phải có nhiệt độ như trên. Tiến hành rửa cho tới khi 
nước hứng có nồng độ chất tan 0,3 - 0,5% (nên kiểm nghiệm lần làm thử đầu tiên, 
sau đó cứ rửa với số lần như vậy là được). 

Sau khi lọc rửa như trên, nồng độ chung của dịch đường là 4 ~ 62 trọng 
lượng. Trước khi cho lên men cần làm nguội xuống 25_28°C (có thể đun dịch 
đường với những loại rễ hay lá thơm nào đó để tạo hương vị trước lúc để nguội). 

d/ Lên men dịch đường. 


Chế phẩm amylaza Nước Bột Chế phẩm,amylaza 
từ thóc mầm | | từ nấm mốc 


Thơm hóa, đường hóa 


| 


Lọc, rửa bã 


ụ 


Chuẩn bị dịch lên men 


Lên men và làm lạnh 


Chiết rót vào Đồng chai 
thùng, stec 


Đậy nút, thanh trùng, 


Kiểm tra, dán nhãn 
Hình 8.6. Sơ đồ sản xuất nước lên men tính Đội. 
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Các lọai men có thể dùng là: nấm men M (sacaromyccs minor}, men bia, 
men bánh mì,.. không nên dùng mcn nấu rượu vì lên men mạnh, cho nhiều rượu, 
không-phù hợp với nước giải khát. Có thể lên men phối hợp với men latic 11 và 12 
để tạo độ chua. Song công việc sẽ phức tạp thêm. Nên bổ sung các axit thực phẩm 
Xitric, Lartaric,... vào thành phẩm để có độ chua thì đơn giản hơn. Do vậy dưới đây 
sẽ không nói tới việc "lên men chua" nửa, 

Cách tiến hành: 

Clio dịch đường (4 — 6%) đã nguội ở 25 - 28C vào thùng lên men (Hình 
8.4). Thêm nước đường đặc vào để dịch đạt nồng độ 8- 10% (đo bằng đường kế, tỷ 
trọng kế), rồi cho men vào với lượng vừa đả (thco thí nghiệm trước). Sục CO; hay 
không khí vào để khuyấy đều, rồi để lên men 10-12 giờ. Do lên men kín nên áp 
suất tăng đến I,0-1,2 at. Sau đó làm lạnh nhanh xuống I0-12C để lắng men. Áp 
suất giảm còn 0,4-0,5 at. Tách bớt cặn men rồi mở van (11) lấy sản phẩm ra. Nếu 
gặp trường hợp tiêu thụ chậm thì lấy một phần sản phẩm ra thôi, thêm dịch đường 
và sirô vào, rồi làm lạnh để kìm hãm lên men và kéo đài thời gian bảo quần sản 
phẩm. 


Trên Hình 8.6 mô tả sơ đồ sản xuất nước giải khát lên men tỉnh bột: 
“ . ˆ ` F + 4 
IV- CHIẾT RÓT VẢ HOÀN THIỆN SÀN PHẨM 
Đây là công đoạn cuối cùng của sản xuất nước giải khát. Nó giúp cho 
việc giữ gìn và bảo quản tốt những tính chất của sản phẩm được tạo ra trong quá 
trình sản xuất. Điều này đặc biệt quan trọng đối với nước giải khát lên men. 
Nước giải khát cũng như bia có thể rót vào chai, vào thùng. Các yêu cầu 
đối với chai là: 
- Phát có kích thước xác định, nhất ià khi dùng máy rửa, chiết rót tự 
động. 
` Có dung tích 650, S00 hay 330ml, Có nút đậy kín. 


- Thuỷ tỉnh làm chai phải trong suốt, có: mầu xanh tối hay xẩm vàng 
để tránh ánh sáng làm đục nước giải khát. 


- Chịu được áp suất cao và dao động lớn về nhiệt độ. Ấp suất thủy nh 
là 10—12 at. Chênh lệch nhiệt độ mà chai chịu được là 33C. 


Những nhà máy thủy únh lớn của ta ở Hải Phòng, thành phố Hồ Chí 
Minh... đã sản xuất được các loại chai như vậy. 


Thùng đựng nước giải khát có thể làm bằng sắt bên trong sơn nhựa thực 
phẩm, bằng nhôin hay inox hai vỏ, giữa là lớp cách nhiệt hay chân không,... 
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1/ tửa chai 


Rửa chai là một trong những công việc tốn nhiều sức lao động. Nó có thể 
tiến hành thủ công, nửa cơ khí và cơ khí tự động hóa hoàn toàn. Rửa theo phương 
pháp cơ khí tự động hóa nhất thiết phải dùng hóa chất. Còn rửa thủ công hay nửa 
cơ khí chủ yếu bằng nước lạnh, nước nóng, kết hợp với nuối, xà phòng. Đôi khi 
phải xử lý với hóa chất, thường là dung dịch xút I,5-2.0%.. Rửa xong phải tráng 
vài lần bằng nước vô trùng (đun sôi, đậy kín và để nguội), xếp vào giá, đốc miệng 
xuống dưới. 

Nếu có điều kiện thì sắm máy rửa chai. tiện sẵn bán trên thị trường hoặc 
đặt làm ở các cơ sở cơ khí. 


2/ Chiết rót nước giải khát có "ga" 


Như đã thấy, nước giải khát đều có chứa khí CO;. Nếu chiết rót không 
đúng kỹ thuật sẽ làm tổn thất CO;, giảm chất lượng. 

Trước khi chiết rót cần làm lạnh nước giải khát tới nhiệt độ 8~10C. 
Thùng chứa nước giải khát đặt cao hơn chai hứng và phải kín, chịu được áp suất 
lat. Chiết vào chai xong phải đậy kín ngay. Nơi thao tác cần thật sự sạch sẽ vệ 
sinh. Người thao tác phẩi mặc quần áo trắng sạch, đội mũ, đco khẩu trang, tay đã 
khử trùng. 

Sau khi đậy nút, chai được đưa sang khử trùng nếu cần, rồi dán nhãn, xếp 
vào thùng. 


5/ (Những nguyên nhân lầm hồng và giảm chất lượng nước giải 

khát 

Do chứa nhiều đường, khoảng 100g/1, lại ở nhiệt độ trên 2U, nên nước 
giải khát là một môi trường tốt để ví sinh vật hoạt động. Nhưng nếu giữ đúng 
nguyên tắc vệ sinh trong sản xuất thì các vi sinh vật cũng rất khó sinh trưởng và 
phát triển. (Bởi vì nước giải khát chứa ít đạm, độ chua cao, áp lực CO; tới 0,3 - 
0,5aU. Thực tế có thể xảy ra những trường hợp sau đây 

d/ Nước trở nên đục 

Đó là đo nấm men phát triển, tạo ra lớp cặn ở đáy chai. Nguồn gốc là do 
chai rửa chưa sạch, do nấm tồn tại trong các ống dẫn dịch nước, trong thùng chứa 
hay các dụng cụ chiết rót,... Khắc phục bằng cách rửa sạch, thanh trùng các loại 
dụng cụ đó, làm vệ sinh khu vực sản xuất. 
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b/ Nước bị nhày nhớt 
Do một chủng vị sinh vật phát triển tạo ra chất nhầt dextran. Để tránh sự 
cố này khi nấu sĩ rô nên kéo dài 30 phút, và bảo quản nó ở dưới nhiệt độ 25C. 
Còn khi hiện tượng đó đã xảy ra thì cần sát trùng tất cả các dụng cụ, thiết bị, 
đường ống,... bằng hơi nóng trong 2 giờ hoặc rửa với dung dịch clorua vôi có 0,1% 
clo hoại động, rồi rửa kỹ bằng nước nóng, nước lạnh, tráng sạch bằng nước vô 
trùng. 

c¡ Sản phẩm kém chất lượng 

Sản phẩm kém chất lượng thường là do sử đụng nguyên liệu xấu hoặc 
không tuân thủ nghiêm túc các qui nhạm kỹ thuật khí lọc nước và sỉ rô, bão hòa 
CO;¿, hay chiết rốt sản phẩm. 

Độ bền của nước giải khát bị giảm khi bảo quản có thể còn đo việc bão 
hòa CO; không đầy đủ, hoặc nút không kín. Các dấu hiệu kém chất lượng của 
nước giải khát lên men, như có mùi vị khó chịu, không giữ được hương vị đặc 
trưng ban đầu, tăng độ chua và hàm lượng rượu,... thường do bảo quản lâu trong 
điều kiện hất lợi, hoặc đo chai không sạch. 


V. SẲN XUẤT NƯỚC GIẢI RHÁT QUI MÔ NHỎ Ở NÔNG 
THÔN 

L/ Sản xuất nước giải khát ở nông thôn có nhiều ưu thế: Sẵn nguồn 
nguyên liệu quả, bột; thị trường tiêu thụ rông và khá "đễ tính"; ở vùng sâu, miền 
núi thường khan hiếm,... Nhưng cũng gặp không ít khó khăn: xa nguồn thông tin 
về tình hình thị trường, về kinh nghiệm, về khoa học công nghệ, thiếu hoặc không 
có điện lưới, chủ đầu tư vốn nhỏ lại ít kinh nghiệm quản lý,... Vì vậy ban đầu 
thường ra đời những cơ sở nhỏ, nhưng cũng không loại trừ những xí nghiệp lớn do 
có sự hỗ trợ từ bên ngoài. 

Nhưng dù nhỏ thì các cơ sở vẫn phải có một số điều kiện tối thiểu để có 
thể sản xuất được những loại nước giải khát đủ chất lượng mà người tiêu thụ đòi 
hỏi. Những điều kiện chủ yếu như sau: 

- Có diện tích xưởng hợp vệ sinh, xung quanh môi trường không ô 
nhiễm. 

- Có đủ công nhân được huấn luyện ban đầu, có cán bộ kỹ thuật thành 
thạo hướng dẫn, chuyển giao công nghệ lúc mới triển khai. Mọi người có ý thức 
chấp hành nghiêm chỉnh về qui ưình qui phạm, có thói quen giữ vệ sinh. 

- Có trang thiết bị tối thiểu về pha chế, lên men, làm lạnh, sục "ga", 
chiết rót,... 
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Cần nhấn mạnh rằng đây là sản xuất đồ uống, sản phẩm có thể kém ngọt, 
kem ngon, song không thể chứa đựng những yếu tố có hại cho sức khỏe người tiêu 
dùng. Phải nhấn mạnh điểm này, vì đa số các vụ ngộ độc thực phẩm thường xuất 
phát từ những cơ sở chế biến nhỏ, còn các xưởng lớn do có tiềm lực và phải giữ uy 
tín nên íL mắc phải những "sự cố" như vậy. 

2/ Dưới đây xin giới thiệu một công nghệ cụ thể sản xuất nước giải khát 
lên men có thể làm ở qui mô nhỏ, kể cả hộ gia đình, theo phương châm làm tới 
đâu tiêu thụ hết tới đó, không để lâu. Các bước tiến hành như sau: 

d( Chế sỉ rô quả 

Các loại quả cam, đứa, xoài, chôm chôm,... được rửa sạch, gọt vỏ bỏ hạt. 
Cứ Ikg thịt quả đem ngâm với 2kg đường. Sau l5 — 20 ngày gạr chiết lấy nước sỉ 
rô đường lần I, lại thêm lkg đường nữa vào ngâm và cũng để 15 — 20 ngày, rồi 


chiết lấy nước quả lần II. Trộn lẫn 2 lần đó với nhau, rồi vào chai, đậy kín để dùng 
đần. . 


Loại sĩ rô đó với nồng độ 65 — 75% chất khô, có thể bảo quản hàng nãm ở 
nhiệt độ phòng mà vẫn giữ được hương vị ban đầu. Nếu dùng ít đường hơn sẽ dễ bị 
hỏng do lên men dại. 

Bã thịt còn lại đem phơi hay sấy khô để ăn đần, có hương vị giống với 
mức. 

bị Lên men nước giải khát 

Dùng nước đun sôi để nguội pha loãng sỉ rô quả nói trên cho tới nồng độ 6 
~ 10% (8 - 10 lần loãng hơn sĩ rô ban đầu). Để nguội tới nhiệt độ phòng, TÔi cứ 
mỗi lít dịch mới pha được cấy 0,5 — 1g men bánh mì (hòa trước với nước vô trùng). 
Khuấy đều, rót vào chai đã rửa sạch. Đậy nút kín để CO; không thoát ra, Để lên 


men khoảng 10 ~ 12 giờ ở nhiệt độ phòng. Sau đó ướp lạnh 6 - 8 giờ nữa ở 10C 
là có thể uống được. 


Nước giải khát rót ra có nhiều bọt CO; và hơi đục vì có nhiều tế bào men, 
vị the thé tạo cảm giác chua ngọt dễ chịu. Nếu không có tủ lạnh hay nước đá thì 
có thể nút kín, rồi cho các chai vào bao tải nhựa thả xuống gần đáy giếng trong 
một đêm, rồi đem uống. Không cho nước đá vào thẳng nước giải khát, +ì sẽ làm 
mất khí CO;, uống rất nhạt. 

Có thể thay nước sĩ rô quả bằng đường nha pha với nước vô trùng tới nồng 
độ 6 ~ 8%, thêm đường theo liều lượng 20 -50g/1. Rồi cũng lên men như ở sỉ rô 
quả. 
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Thùng pha chế làm bằng nhôm hay nhựa PE đã rửa sạch và tráng nước vô 
trùng. ŒÏ qui mô lớn hơn có thể dùng loại thiết bị vừa lên men vừa làm lạnh (Hình 
8.7). Thể tích thùng cũng chỉ nên ã0 lít tối đa, 


Nước 
đá 


` Nình 8.7, Thùng lên men và làm lạnh 
_ T-thàng lên men 2 vỏ; 2-van tháo cặn và nước vệ sinh; 3-van tháo nước giải khát; 
4-nắp; 5-áp kế; 6-ống cao su; 7-thàng chứa đá và ruội gà làn! lạnh; 8-cốc dựng 
nước giải khái. 


VI. SỬA ĐẬU NÀNH VÀ SỮA CHUA 


Hai loại thực phẩm này rất giàu đính dưỡng, nên vừa dùng làm món trắng 
nuiệng điểm tâm, lại vừa dùng để giải khát, 


1/ Sữa đậu nànÍ 


Về giá trị dinh dưỡng cuả đậu nành ta đã đề cập khá kỹ trong một bài 
trước đây. Người ta thấy sữa đậu nành rất giống với các loại sữa động vật, cả về 
thành phần hóa học (Bảng 8.3) cũng như phẩm chất đồ uống. 
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Bảng 8.5. Thành phần hóa học của sữa đậu nành (%) 


| taïsn ÍPmm| 
Sữa đậu nành 
Sữabòtươi |4,60| 


20.00 | 3,20 |0,180|0,260| 0,003 | 220 
2, 


{Sữa người |2.00] 7.00 


Ghi chú: Ở các cột sinh tố, đơn vị tính là U.1., "đơn vị quốc tế”. 


Sữa đậu nành thường có mùi hãng "thảo mộc". Để tẩy bỏ mùi đó có thể 
dùng một trong các biện pháp: 
- Đun sữa khoảng 20 phút trước khi pha uống. 


- Thêm bicacbonat natri (xôđa thực phẩm), hoặc butyrat cty! (1s/10lít 
sữa). 


Qui trình chế biến sữa đậu nành như sau: 

a/ Ngâm hạt: 

Việc này nhằm làm trương nở hạt đậu, nước ngấm vào tế bào, tạo điều 
kiện tách xuất các chất dinh dưỡng vào dịch sữa, nâng cao năng suất xay nghiền 
và chất lượng sữa. Nhưng khi ngâm cũng dễ xảy ra sự lên men chua. làm xấu 
phẩm chất sữa. Vì vậy thời gian ngâm ở nhiệt độ 15 — 20C tối đa là 12 giờ. Ngâm 
lâu hơn sẽ làm giảm lượng đạm toàn phần, lượng aminoaxit, lượng sữa. 

Loại nước dùng để ngâm cũng phải lưu ý. Nói chung nước phải trong, 
sạch, ngọt, đã loại độ cứng, ít vôi. Nước xấu dễ làm sữa mau chua. Độ pH cũng 
ảnh hưởng tới hàm lượng đạm trong sữa. pH = 6 là tối ưu. 

bí Nghiễn hạt: 

Có thể nghiền bằng cối xay đá hai thớt như khi làm đậu phụ (có thể mắc 
cua roi vào môtơ điện). Trước khi nghiền cần loại bỏ vỏ bằng cách chà xát đậu 
ngâm vào rổ tré, đãi bỏ vô. 

Trong khi xay phải thêm nước liên tục, đều đều. Lượng nước từ gấp đôi 
đến 5 lần so với hạt lúc chưa ngâm. 

cí Pha lọc: 


Sau khi xay nghiền, ta được một dịch sữa đậm đặc, trắng vàng, có bọt nên 
khó lọc. Thêm nước để lọc nhanh. Lọc qua vải sạch, hứng vào chậu sành, chậu 
nhựa,... trừ chậu sắt. 
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Vỏ có thể loại theo phương pháp khô như sau: Xay bằng cối đá răng thưa, 
rãnh nông để làm vở hạt, tróc vỏ. Đem rần, sẩy để loại vỏ. Sau đó mới ngâm và 
làm như trên. Lầm cách này sữa hết mùi hãng thảo mộc (có từ vỏ đậu) và cả vị 
chát. Ngoài ra ngâm đậu sẽ nhanh, chỉ 6 giờ là được, do đó hạn chế sự lên men 
chua. Song nguyên liệu sẽ bị hao. 

Ở những xí nghiệp lớn người ta tiệt trùng cho sữa bằng những thiết bị hiện 
đại (chiếu tia cực tím chẳng hạn). Còn đối với những xưởng nhỏ cách làm đơn giản 
nhất vẫn là đun lên tới khi sữa gần sôi và dừng ở đây nửa giờ (chú ý: không đun 
SÔI!). Lúc này sữa ở đạng chín, màu vàng nhạt, hương vị có thể thay đổi, Song vẫn 
giữ được phẩm chất chung, mà lại an toàn vệ sinh. 

Nếu cần bảo quần lâu hơn 50 giờ, thì ngoài việc làm lạnh, nên thêm natri 
bicacbonat (xôđa thực phẩm), 3g cho I tít sữa, Có thể đóng chai, bịt nylông (PE), 
hay can nhựa (loại đựng thực phẩm). 

Bã đậu có thể tận dụng làm bánh ăn vì vẫn còn nhiều đạm. Nhưng phải 
làm ngay vì để quá 2—3 giờ là đã bị ôi chua. 


2/ Sữa chua 


Các loại sữa chua ngoài giá trị đình dưỡng bình thường, còn có tác dụng 
chữa hệnh, nhất là bệnh đường ruột, bệnh thần kinh... Các vi khuẩu sữa chua có 
khẩ năng sống sót trong ruột người và :ất có lợi cho cơ thể người. Theo thuyết 
"sống lâu" của nhà Bác học Metnhicôv, trong ruột già của người thường có những 
vi khuẩn gây thối rửa. Chúng sống nhờ thức ăn chưa tiêu hóa hết và tạo nên một 
số chất độc (indola, scatola,... ). Những chất này thấm qua thành ruột vào mắu, tác 
động lên hệ thần kinh, gây nên hiện tượng "già trước tuổi". 

Khi ăn sữa chua, là đã đưa vào cơ thể mình một lượng rất lớn những vi 
khuẩn lactic. Chúng phân giải đường lactozơ có trong sữa thành axit laclic: 

(vi khuẩn lacue) 
LacIozơ —> t#XIt lactlc 
(đường đôi) 

Đây chính là phần ứng lên mcn sữa thành sữa chua, Nó tiếp tuc diễn ra 
trong ruột già. Kết quả: lượng axit lactc tích tụ mỗi lúc một nhiều, dẫn tới kìm 
hãm các vi khuẩn thối rửa vốn ưa môi trường kiềm. Nhờ đó mà bệnh đường ruội, 
bệnh thần kinh thuyên giảm và qua khỏi. 


Không những vậy, một số loại vi khuẩn có trong sữa chua còn tạo chất 
kháng sinh, có khả năng diệt các vi khuẩn có hại trong ruột người. Chính do những 
tác dụng chữa bệnh như vậy mà ngay những ngày đầu mới xuất hiện ở nước ta vào 
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tháp kỷ 60, sữa chua đã được sử dụng như những “loại thuốc để điều trị một sỐ 
bệnh. Dần đăn nhiều cơ sở sản xuất đại trà và bán trên thị trường. 

Dưới đây là qui trình làm sữa chua đơn giản và thuận tiện cho từng gia 
đình, tiêm ăn nhỏ ở cả thành thị lần nông thôn. 

Trước hết pha sữa (sữa tươi, sữa hộp có đường) theo kiểu pha bình thường 
để nống ngay (nếu sữa bột thì chú ý nghiền kỹ và lọc qua vải màn sạch). Dun sôi 
xửa vài phút để thanh t)HE , vẫn đậy nắp và để nguội tởi 5ŒC thì cấy giống vào 
(giếng là sữa chua mua ð ở thị trường hoặc tự lầm ra lần trước để một ít miành cho 
lần sau). Lượng giống là 5 —- 10% so với lượng sữa lên men. Trộn cho giống hòa 
thật đều vào sữa (có người nói: chỉ khuấy theo một chiều. Kinh nghiệm này cần 
kiểm chứng), rồi chiết vào lọ nhựa có nắp đậy (dung tích 50 — 100ml) hoặc vào 
liễn (không đựng MEHES bình, hũ kim loại). Rồi ủ ở 45 — 5Œ trong 2 - 3 giờ (ủ 
chăn hay trong thùng xốp kín). Khí sữa đặc lại thì cho ngay vào tủ lạnh hay thùng 
đá để tránh sữa quá chua do lên men tiếp và nước tácb ra (phải dưới 10C) 


Khi đã lạnh đều sữa chua càng đông đặc. Khi ăn có thể cho thêm đường 
đủ ngọt, Nếu làm từ sữa hộp hoặc pha đường vào sữa trước khi lên men thì cần giữ 
vệ sinh tối đa khi chế biến, vì đường rất đễ nhiễm kbuẩn gây hại kể cả khi đã 
thanh trùng. 


Hiện nay một số nhà sản xuất đã chế biến sữa chua từ sữa đậu nành. Món 
ăn này cũng bổ đưỡng như sữa chua từ sữa bỏ, mà lại tránh được hiện tượng tích tụ 
mỡ trong người gây nhiều tác hại về sức khỏe. Qui trình chế biến cũng tương tỷ 
như đã mô tả. Chú ý khi nghiền bột nên khống chế lượng nước cho vừa đủ, không 
nên quá loãng để khỏi phải cô đặc thêm phiền phức. 


PHỤ CHÚ 


1⁄ Đường hóa học hay saccarin là một chất ngọt được tổng hợp từ toluen 
bằng phương pháp hóa học. Trên thị trường CÓ bán hai dụng: saccarin ừnH của 
CO—NH đt oclosunfobenzoie C;HẠNOjŠ và nối nai của HỒ 


C;Hu„NO¿SNa.HạO. Cấu tạo dụng mũ: 


SƠ; Cả hai sản phẩm đó chỉ được dùng trong sản xuất 


nước giải khát giành cho người bị hệnh đường niệu (tiểu 
đường) cấm dùng cho các loại giải khái khác. 

Saccurin có độ ngọt 500 lần hơn của đường saccar020, 
còn muối natri của nó kém ngọt hơn: chỉ gấp 400 - 450 lần. 
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Cá hai chế phẩm này tuy rất ngọt nhưng không có giá trì dinh dưỡng, và cơ thể 
người ta không đồng hóa được. ĐỘ tan cửa saccarin trong nước lạnh là 1:300, 
trong nước nóng lại rất kém, chỉ 1:25. Muối natti của nó tan tốt hơn: 1 & tan hoàn 
toàn trong l35nH nước. 

Dung dịch saccarin có tính axit. Để pha rước uống (cho loại người bệnh 
nói trên!) dung dịch đó phải trong suốt, không có mài vị lạ. 

Saccarin bột hay tình thể phải chứa trên 92% imit của aXH 
OetAsunfobenzoic. Độ tro không được quá 0,2%, trong đó không được có crom và 
uSeH. 

2/ Trong thực tế nghiên cứu và sẵn xuất thuộc những. ngành hóa học, thực 
phẩm, dược học, .. người ta thường phải chuyển đổi từ dạng nông độ này san ự dụng 
khác. Đối với công nghệ nước giải khát chúng ta cũng hay gặp ba dạng nông độ 
tan RÝ hiệu là: A là số gam chất tan (đường,...) trong 100g dung dịch (nông độ 
phần trăm trọng lượng) B là số gam chất tan trong 1008 (100m! ) nước; và C là số 
gam chất tan trong 1 lít dưng địch (/1) Các công thức chuyể ấn đổi như sau: 


100B C : I0 - 
A= () ;A=—— (@) ;Á=———— (Q3) 
100 + B 104 10004 -C 


Trong các công thức đó d là tỶ trọng của cụng địch. Đây là một thông số 
công nghệ quan 


Bảng 8.4. Hàm lượng sirõô đường ở một số 


khoảng nông độ. 


.. 2 ũ 
sirô ở 20C (1) sirô ở 20 C (3) 


ở 20°C (2) 
614,78 
660,5 
691,64 
739,36 
|__ 771,87 
821,ú8 
S55,61 


1,2564 


12487 —| 


1,2714 
1.2891 
1.3060 
1,3190 


998,28 1.3690 


trọng hàng dâu, 
tì từ nó có thể 


: ` biết được gii trí 

Hàm lượng đường, g h % óC 6 : 

J ca Tỉ trọng của của những dạng 
Trong 100g Trong I lít sirô ' 


nỗng độ nào đó 
thông qua các 
bản tính sẵn 
(uôn được in 
trong các sách 
ngành) 
Cách do tÝ trọng 
là thă nhẹ nhàng 
tý trọng - kế 


chuyên 


907,61 1,3375 xuống dưng dịch 
943,02 13500 đường chứng hạn 
979,04 dựng trong ống 


do (nhiệt độ dưới 
30C, chính xác 


tan 
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là ở 20C) rồi nhìn vào mặt nước chạm vào vụch nào thì đọc trị số tỷ irọng ớ vạch 
đó. Trong Bảng 8.4 giới thiệu một số số hiệu vỀ tÝ trọng và nắng độ tương ứng cáu 
dụng dịch đường đặc (rô) 

Chú ý: Giữa các giá trị tính được theo ba công thức Ở trên với các giả trị 
tìm thấy trong bằng sẽ có chênh lệch do sai số do lường. 

3⁄/ Trong một vài quyển sách dạy nghề có nêu những "toa" pha chế rước 
giải khát sinh bọt, đại loại cô hai thứ chính là nutri bícacbondt NuHCO: (hay 
magiê cacbonat MụCÓ;}, vờ axit xitric. Giữa hai thứ khí gặp nhau sẽ tụo ra khí 
CÓs. Cứ một chai 250ml cho thêm 2= 4 g natrí bicacbondft và 5g axi XÍH ÍC, Và HƯỚC 
vỏ trùng vào cho đủ, lắc cho tan. l 

(Cần nhắc lại khi chế biến món ăn và đỗ uống, các chế phẩm phải là lọai 
“thực phẩm" tỉnh khiết) 

4/ Ở nước tạ hương liệu dùng để pha chế nước giải khát thường lấy từ vỏ 
chunh, cam, quít... Lượng tính dầu nhận được từ 100g chất khô của vỏ chanh là 
3,3mH, cam 7,8m, quít 4,5nH, cách làm như sau: 


Thái võ thành những niếng nhỏ cỡ 10X6mm, cho vào hà sành hay sắt 
tráng men, thêm côn 60 — 65% (pha côn cao độ với lượng nước tương ứng) theo tỶ 
lệ 2,5 — 3,0 tít cho lkg vớ. Trộn đều, đây kín. Mỗi ngày, khuấy một lần trong Í~2 
phút. Sau I5 — 20 ngày gạn lấy dịch trong (nước l} Lại thêm cần như trên. Sau 
từng chừng đó thời gian gạn lấy nước H. Trộn hai loại Ï và HH, cho vào Đình hay 
chai thấy tính đậy kín. Bã có thể vất lấy nước đem ngâm với vó mới, xác bỏ đL. 

Nếu có độ chướng cất thì thay vì lọc gạn, ta chứng cất lẩy tính dẫu trong 
côn và cũng bảo quản nh trên. 

5%/ Khi quy mô sản xuất đã đã lớn thì vấn đề nuôi cấy men giống phát đặt 
ra ở từng cơ sở để chú động đảm bảo việc íự Cung cấp được. Men giống dùng cho 
sẵn xuất chiếm khoảng 5 - 10% so với thể tích địch lên men. Nông độ cho dịch cấy 
men cũng vào khoảng 8 — 10% như trong sản xuất. TỶ lệ nhân giống thường là 
10% (lẫn pha loãng sau gấp 10 lần trước ) và thời gian nuôi cấy là 10— 15giờ. 


Có thể tiến hành như sau: 


dung dịch nói trên cần thêm chất đạm Các giai đoạu Sô sử 
hòu tan (30 — 40ng%) rồi cho vào dụng dịch 
ống nghiệm tà các bình theo đúng thể Trong ống nghiệm 10 mì 10 
tích ghỉ trong báng saH đây: Trong bình 200 mÌ (1) 90 
Sau đó đem ống nghiệm và TIỢN Đài TÓM ĐI s00 
các bình dịch cấy giống đL thanh Trong bình J2 Hi (1H) 3000 


trùng: hoặc trong nổi hấp ở áp suất 
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0.Sat trong nứa giờ, hoặc nấu cách tháy sôi l giờ, để nguội 24 ~ 310 giờ, rồi lại đun 
cách thảy như vậy hai lần nữa. Sau khi đụn lần II thì đỂ nguội, làm lụnh trong tú 
lạnh. 

Tiến hành tiếp như sau: 


Cây men giống: Men từ ống thạch nghiêng, men khô, men ớt hay men 
bánh mì... được cấy vào ống nghiệm, đặt ống này vào tủ ấm ở 30C. Saw 20 — 24 
giờ đổ dịch từ ống nghiệm sang bình (1 }. Đặt bình vào tử ấm cũng ở nhiệt độ và 
trong thời gian như trên. Rồi lại trút sang bình (TÀ... cứ thế cho đến khi đủ lượng 
men giống cho sản xuất. 


n 6- Nó! rõ thêm về ươm mẫm "mai" như sau. Các hạt của cây hòa thảo nh 
lúa, bắp, đại mạch, lúa mì, cao lương,... đều chữa ensÙn thủy phân tính bột. Nhưng 
Các enzim này chỉ phát huy tác dụng khi hạt nảy mẫn, 

Chuẩn bị thác mẫm gồm những khâu: làm sạch, phân loại, ngâm hạt, tư 
mâm và sấy khô ở nhiệt độ thích hợp. Phân loại cũng giống như bà con nông dân 
chọn thác giống: Chọn lấy hạt chắc, mập và cỡ hạt đông đều. 

Ngâm hạt là khâu quan trọng vì nó ảnh hưởng tới độ nảy mâm và chất 
sượng sẵn phẩm. Khi ngâm phải đảo trộn để sục không khí thường xuyên, và thay 
nước luôn. Dùng nước ấm, kiểu "ba sôi + hai lụnh " để ngâm mạ. 

U6m mâm là để tích lấy và giải pháng ensim, biến chúng từ trạng thái 
nằm yên sang trạng thái hoại động, đồng thời tổng hợp: thêm enzim mới. Ngoài 
amylasu thúy phân tỉnh bội, còn có proteuza biến tỉnh bột thành các qninoaAi, 
P"epton.... uà các edzim khác. 

Đo tác dụng của các ensim nói trên mà những chết trong hạt đều biến đối. 
Tình bội, chất dự trữ chủ yếu của hạt, biến đổi nhiều nhất: khoảng 20% chuyến 
thành đường, 3 — 4% để tạo mâm và rễ, 4 - 10% chuyển thành các loại đường 
khác. Cho nên hạt nảy mầm có vị Hgọt. 

Lượng proti trong hụt được thủy phân tới 55%, trong đó khoảng 23% 
được tạo thành chất mới. 

Uơm mẫm có thể thông gió hoặc không thông gió. Thông gió thường thực 
hiện ở các nhà máy lớn. Còn ở những xưởng nhỏ thì có thể không thông gió. Nhà 
ươm phải cách nhiệt tốt, nên xi măng nhần và hơi đốc để thoát nước bẩn. Nhiệt độ 
phòng giữ ổn định (18 — 20°C) Tường và trần được quét vôi để hạn chế tại. >huẩn 
và nấm mốc phát triển, Tránh ánh súng mặt trời chiếu trực tiếp. 

Quanh tường nhà cần phía nước để duy trì nhiệt độ và độ dòn tuùa đồng 

k2 ˆ & va 
nên phun nước nóng) Ở nước ta mùa xuân là rất thuận lợi cho việc ơm mâm. 
Điện tích nhà ươm tùy thuộc năng suất cân có. Trưng bình mỗi m ươm được l5 ~ 
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17kg hại. Khi hạt nóng lên cân tải móng ra, nhất là từ giảa thời gian trở di Cứ 
khoảng 6 - 8 giờ lạt đảo một lân. Nếu cảm thấy hạt bị khô thì cần thêm nước (20~ 
50 li/tấn hạt) Thời gian ươm từ 7~ 10 ngày. 


Ươm mâm không thông giá to ít vấn đầu tự nhưng khó thực hiện hơn và 
chất lượng mẫm kém hơn so với phương pháp có thông gió, nói chung ở cơ sử nhỏ 
nên làm theo kiểu ươm nuầm mạ, nhúng nước và lấy lên nhiều lần. 


7⁄ Clorua vôi là một chất bột sát trùng, tẩy trắng giống như nước Javen, 
có công thức Cua(OCIKI, dừng lầm với canxi clorua CaCH; Nó có hoạt tính là do 
gốc (OCL) không bền, khi gập nước, nhất là khi có mặt axit nó bị phân giải ra oxy 
nguyên tứ: ' 
2Ca(OCDCI —> CaCl; + Ca(OCĐ; 
Ca(OCĐ; +2HạO ——————> Ca(OH); + 2HOCI 
HOCI ——————> HCI + Q nguyên tử 


Chính oxY nguyên tử này có tác dụng oxy hóa các vũ xinh vật, nghĩa là sát 
trừng. Trên thực tẾ người ta thường đánh giả chất lượng của chế phẩm clorua vôi 
thông qua “lượng clo hoại tính", vì giãa HOCI và HCI có trong dụng dịch (do các 
phản ứng phân giải nói trên) dễ tổ hợp lại và phân háy thành co: 


HOCI + HCL————-——> HạO + Cl:Ÿ 


(Nói clo hoạt tính là để phân biệt với ian CŨ cũng có mặt trong phân tử 
clorua vôi như trong công thức nói trên) 

&/ Phương pháp cảm quan đánh giá chất lượng nước giải khát là cách 
đánh giá bằng giác quan các chí tiêu chất lượng quan trọng: Hướng vị, độ trong, 
màu sắc, tính giải khút, giải nhiệt,... Người ta thành lập Hỏi đồng cảm quan, gần. 
những người có giác quan nhạy cảm và kinh nghiệm xét doán. Sau khí quan sát, 
nếm, thử,... Các thành viên tự, cho điểm theo thang qui định (120 chẳng hạn) Tổng 
hợp và bình quân lại sô ' điểm, nếu đạt từ 96 trở lên là có chất lượng tốt, 00 - 95 là 
khá, 85 — 89 là trung bình, dưới 8Š là kém. 

Tất nhiên đáng giá chất lượng toàn phần là phải kết hợp với các chỉ tiêu 
kiểm nghiệm về lý hóa, ví sùnh nữa. 

9/ Trong những năm gần đây tình trạng bị ngộ độc thực phẩm diễn ra ở 
nhiều nơi, từ bắc chỉ nam, từ đô thị tới nông thôn xu xôi. Theo Đặc san Công an 
thành phố Hồ Chí Minh số ra ngày 20-5-1999 thì "năm Ï 998 cả nước xẩy ra 270 vụ 
ngộ độc thức ăn, làm 6723 người mắc và 41 người chết. Nguyên nhân ngộ độc do 
wị sính vật chiếm 25%, thúc ăn ngô độc 14%, do hóa chất bảo vệ thực vật 26% và 
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35% số vụ không rô nguyên nhân”. Tình hình như vậy rất đáng lưu Ý cho cúc Cơ sỞ 
sản xuất nước giải khát tìm mọi biện pháp ngàn ngừa tối du các Hguyên Hhân cây 
ngô độc. 


LỠI BẢN 

Như đã nói, nếu ở nông thôn sản xuất được những loại nước giải 
khát tuy bình dân, giá cả phù hợp mà vẫn bổ dưỡng và hợp vệ sinh thì hẳn 
sẽ có nhiều cơ hội phát triển . Ngày nay nước ngọt các loại được chế biến 
một cách rằm rộ bởi những hãng lớn, kể cả những công ty xuyên lục địa, và 
được bài bán trân lan mọi lúc, mọi nơi. Song những loại đỏ uống ấy chưa 
được đông đảo bà con nông thôn ta chào đón nhiệt tình và sử dụng thường 
xuyên, bởi mấy lý do: 

- Khẩu vị chưa hợp, đặc biệt chưa phải loạ: giải khát trong lức lao 
động. 

- Giá cả còn cao so với thụ nhập của đa số người dân, nhất là khi 
phải uống nhiêu trong những giò nắng nóng ngoài đồng ruộng. 

- Giao thông cách trở, nhất là ở những vùng xa xöi, giá cả lại càng 
bị đội lên, khó chuyển hàng đến tận nơi. 

- Tâm lý chung là sợ phải uống đường hóa học, đồ dỏm, dò giả... 

Còn khi được chế biến tại chỗ với nguyên liệu tại chỗ, khẩu vị quen 

. thuôc, cung cách phục vụ thích hợp... thì chắc chắn những loại nước uống 

binh dân sẽ được đón nhận nhiệt liệt và sử dựng nhiều hơn, ưa chuộng hơn. 

Mặt khác pha chế nước giải khái như mô tả, có thể làm ở nhiều 
nức độ quy mô, nên các bạn trẻ và những nhà công nghệ miệt vườn dễ 
dàng chọn cho mình một kiểu mô hình sản xuất tp hợp với năng lực và 
vốn liếng của mình. 
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BÀI 9 
BÁNH,KẸO THÔNG DỊNG 


Bánh kẹo là những món ăn ưa thích được người ta chế biến và sử dụng 
hàng bao đời nay từ dạng dân gian cho tới những mặt hàng công nghệ đắt tiền. Bà 
con ta ở nông dân ai là chẳng quen thuộc với những loại bánh kẹo cổ truyền như 
bánh chưng, bánh tét, bánh dày, bánh rán, kẹo mè, kẹo phọng (lạc), các loại mứt 
tết... 


Những loại bánh kẹo nói trên đã được đáp ứng phần lớn nhu cầu người 
dân, đặc biệt trong những dịp lễ tết hội hè. Tuy vậy do công nghệ chế biến đơn 
giản nên không phát huy hết độ dinh dưỡng của nguyên vật liệu, lại thường thiến 
vệ sinh, bao bì thô sợ nên khó bảo quản lâu, dễ bị biến chất và nhiễm độc. Nếu 
một mặt cải tiến, đổi mới công nghệ nhầm "nâng cấp" chất lượng và đa dạng hóa 
sắn phẩm, khắc phục những nhược điểm nói trên thì chắc chắn ngành chế biến 
bánh kẹo ở nông thôn sẽ phát triển mạnh mẽ. 


Mặt hàng thì rất phong phú, mà khuôn khổ cuốn sách thì có hạn, nên dưới 
đây chỉ xin giới thiệu một số loại bánh kẹo thông dụng nhất lại sẵn nguyên vật 
tiệu như bánh mì sắn, kẹo phông, kẹo mè,.. ở phần phụ chú sẽ bổ sung thêm 
những loại bánh ngọt, kem... 


I- BÁNH MÌ 


Tuy hột mì, nguyên liệu chính, nước ta phải nhập ngoại, nhưng bánh mì từ 
già nửa thế kỷ nay đã rất phổ biến và quen thuộc với nhân dân ta. Ở những vùng 
nông thôn xa nó có thể còn khan hiếm, chủ yếu do vận chuyển và bảo quản khó 
khăn. Nhưng tại những nơi ấy lại rất sẩn những loại nguyên liệu có thể dùng để 
chế biến ra một thứ bánh tương tự bánh mì. Đó là khoai mì hay sắn và bánh làm ra 
gọi là bánh mì sắn. Muốn hiểu rõ cách làm bánh này thì cần phải biết về công 
nghệ làm bánh mì. 
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Hiện nay kỹ nghệ sản xuất bánh mì đã phát triển tới mức khá hoàn chỉnh 
với nhiều quy trình cụ thể khác nhau tùy theo loại bánh và trang thiết bị. Nhưng 
quy trình chung vẫn gồm những giai đoạn chủ yếu như sau: 


Chuẩn bi, cân đong nguyện liệu ——>» Nhào bột đầu ——> Nhào bột bat 


N, 
Cán, tao hình © Lên men, ổn định sợ bộ — Vệ trồn <- Chia bột nhào 


N: 
Lên mẹn. ổn đình kết thúc ———> Nướng ———> Bánh thành phẩ,n 


Hình 9.1. Sơ đồ công nghệ sẵn xuất bánh mì 


Các giai đọan trong dây chuyền sản xuất đều có ảnh hưởng tới chất lượng 
bánh, nhưng việc nhào bột, chế độ làm men, kỹ thuật tướng cùng với chất lượng 
bột mì đều là những yếu tố có tính quyết định hơn cả. Ta hãy xem xét những điểm 
cụ thể như sau. 


1/ Chuẩn bị nguyên (iệu: 


Chủ yếu gồm bột mì, nấm men, muối. Ngoài ra tùy thuộc loại bánh có thể 
thêm đường, trứng, chất béo,... người ta còn trộn một ít các loại bột bắp, khoai, sắn,... 
nhưng không quá 10 — 15% để bảo toàn tính thuần khiết của bánh mì. 


d/ Bột mì 


Có hai loại: Trắng và đen. Nước,ta hầu như chỉ nhập bột mà trắng. 'Trong 
thành phần bột mì có tới 80% nh bột, 8 ~ 25% proút, 2 — 3% lipit... Trong số các 
chất protit thì glutcn giữ vai trò quyết định đặc trưng cho bánh mù. Bột có gluten 
thì đàn hồi tốt, độ dai cao và như vậy bánh mì sẽ ngơn. Chính gluten khi nhào bột 
sẽ tạo nên một "mạng lưới” gồm những màng mỏng, hình thành những tấm vách 
bao bọc các ổ khí. Do đó khi nướng khí CO; đãn nở làm ổ đó phồng lên, bánh trở 
nên xốp, mềm và đần hồi. Những nh chất đó làm cho nó có khẩu vị rất đặc biệt 
khi ăn. 


Trước khi đem cân nên sàng bột để loại bỏ tạp bẩn, cát, sạn,... Có thể 
phối trộn những loại bột mì có chất tưng khác nhau để bánh thành phẩm có phẩm 
chất đã định. 

b/ Nấm men 


Chúng loại nấm men dùng để sản xuất bánh mì thuộc họ Saccaromyces 
Cereviziae. Trong bột nhào, quá trình lên men xảy ra ở điều kiện yếm khí theo 
phản ứng: 


Mĩ 
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CsH¡:zÖ¿ = 2CO;¿ + 2C;H4OH + q (nhiệt năng) (1) 
(có trong bột mì} 
Nhiệt độ thích hợp cho nấm men sinh sản là 29 ~ 3]°C; pH là 5 - 5,8. 


Trong sản xuất bánh mì có thể đùng nấm mcn dạng ép, khô hay lỏng. 
Thường men ép và men khô được sản xuất ở nơi khác và bán như một đạng thương 
phẩm. Còn men lỏng do xưởng bánh mì tự sẵn xuất. 

cí Muối ăn 

Muối ăn không những làm tăng vị cho bánh, mà còn có tác dụng làm chấc 
gluten, đồng thời ức chế một số loại vi sinh vật có hại mà vẫn làm tăng hoạt tính 
cho một số enzim. 

Muối phải có độ tính khiết cao, bảo đầm tiêu chuẩn thực phẩm. Để tiện cho 
việc định lượng muối theo "toa" (đong thể tích nhanh hơn cân), lại loại bổ được tạp 
bẩn và dễ phân bố đông đều muối trong khối bột nhào, người ta pha muối thành 
dung dịch bão hòa có tỷ trọng 1,16 (tương ứng với 23g trong 100g dung dịch). 

d/ Bột nở 

Thường thì CO; sinh ra từ phản ứng (1) làm nở bánh, song đối với những 
loại bánh có nhiều đường và chất béo thì quá trình lên men bị kìm hãm, lượng khí 
thoát ra kém. Khi đó người ta phải dùng một số hóa phẩm sinh khí để hỗ trợ. 
Thường là các chất như (NH,);CO;, NaHCO; (loại thực phẩm) là những chất dễ 
nhiệt phân khí nướng bánh: 


là 
2NaHCO; ———+ Na;CO¿ + CO;Ÿ + H;O ; 
t° ầ 
(NH¿j;CO; ———> 2NH;† + CO¿;Ÿ + HO 
Có thể trộn các chất đó thành một hỗn hợp chung theo tỷ lệ nào đó, hoặc 
trộn NaHCOa với một trong các chất như NH¿CI, kali tartarat, amôn tartarat. Các 
chất này khi phản ứng với NaHCO; sẽ đẩy ra những hợp chất không bền HạCO¿, 
(NH,}HCO;, từ đây các khí CO;, NHạ được giải phóng ra. 
Bột nở được cho vào bột mì theo định lượng: 0,6kg NaHCO; + 0,075kg 
(NH¿);CO: cho 80 — 1OOkg bột mì. 


2/ Nào bột 
Hiện nay trong sản xuất bánh mà có nhiều phương pháp nhào bột khác 


nhau, trong đó phổ biến hơn cả là phương pháp bột đầu và phương pháp không bột 
đầu. 
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Phương pháp không bột đầu có nghĩa là tất cả các nguyên liệu chính và 
phụ theo "toa" đêu cho vào nhào cùng một lúc theo sơ đồ: 


[ Bột ]Ì [ Nước |] [ Menee ] [ Muimm | 


100kg 55 - 62lít 1,0—1,5kg 1,3 ~ 1,7kg 
+ + Ỷ Ỷ 


Nhào chung thành bột bạt 


tỦ= 29 — 330C; thời gian lên men (t): 1 — 3 giờ 
Hình 9.2. Sơ đồ nhào bột không đâu 


Phương pháp bột đầu chia thành hai giai đoạn: giai đoạn bột đầu và giai 
đoạn bột hạt (Hình 9.3): 


60kg 321it 1,3 — 17kg 
+ Ỷ : 
t=40_90 phút Bột bạt, ở =30-33°C 


Hình 9.3. Sơ đỗ nhào bột có bột đầu 


Chuẩn bị bột đầu gồm: bột mì, nước và men, đôi khi cho cả muối (0,5%). 
Lượng bột để nhào bột đầu khoảng 1⁄3 - 1⁄2 tổng lượng bội, 6Ô - 70% tổng lượng 
nước và toàn bộ men. 


Nhiệt độ lên men là 27 - 29°C. Để hạn chế hoạt độ của vi khuẩn lactic thì 
không lên men ở nhiệt độ cao hơn. 


Sau khi trộn chung thì nhào bột bằng tay hay máy chơ đến khi được một 
khối đồng nhất. Mục đích của giai đoạn bột đầu là tạo điều kiện để tế bào men 
sinh sản nhanh, do vậy cho nhiều nước hơn bột bạt, và không cho các chất có thể 
. ức chế men như muối, chất béo,... 


Bột đầu đã ủ men xong thì cho toàn bộ lượng bột còn lại cùng với nước, 
muối ăn,... nhào vào bột đầu. Rồi cho ủ với 30 ~33'C trong 40 — 90 phút, nếu bột 
có gluten tốt thì san khi ủ 4Ö ~ 50 phút nên nhào lại 3 - 5 phút để tăng tính chất lý 
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học của bột nhào, bánh sẽ nở đều và xốp. Nếu bột kém, chất lượng gluten xấu thì 
không nhào lại, vì nếu không thì CO; sẽ thoát ra, giẩm lượng khí, bột sẽ nở kém. 

Khi nhào đã kỹ, nở tốt thì cắt thành từng miếng kích thước tùy cỡ bánh, 
lăn tròn và vê thành thỏi đài, đặt vào khay, để yên để ổn định sơ bộ trong 5 phút, 
nếu thao tác chậm thì không cần khâu đó mà chuyển sang bước sau ngay: Cục bột 
được đem cán nặng để tạo hình, rồi để ở 35 _— 40C cho lên men ổn định kết thúc. 
Đây là bước kỹ thuật quan trọng có ảnh hưởng quyết định tới chất lượng bánh, vì 
nhờ giai đoạn này mà bánh nở to và có hình dáng, thể tích thco yêu cầu. Lúc này 
CO; tiếp tục được sinh ra. Thời gian lên men ổn định kết thúc là 20 —]20 phút tùy 
thuộc vào kích cỡ cục bánh, "toa" phối liệu, điều kiện lên me 1,... 


5/ (Nướng bánh 


Khi cục bánh đã được lên men ổn định kết thúc thì dùng dao rạch nhẹ một 
đường thco chiều đài bánh, có thể phun một chút nước đường lên mặt bánh để sau 
này bánh có màu vàng đẹp, thơm ngon, rồi đặt lên khay cho vào lò sấy để nướng 
bánh. 


Nướng là công đoạn cuối cùng và cũng rất quan trọng tron sẩn xuất bánh 
mì. Chế độ nướng được đặc trưng bởi ba thông số chính: độ ẩm tương đối của hỗn 
hợp không khí và hơi trong buồng nướng, nhiệt độ các vùng trong đó và thời gian 
nướng. 


q/ Độ ẩm tương đối trong buông nướng 


Để làm ẩm bưồng nướng thì khi xây lò cần đặt ống dẫn hơi hay nước để 
phun nước vào buồng nướng, tạo ra hơi ẩm. Rồi mới cho khay nướng bánh vào. 
Mục đích của việc làm ẩm này là tạo cho hơi nước ngưng tụ trên bề mặt bánh khi 
bánh vừa được đưa vào lò. Nếu đảm bảo đủ ẩm thì tỉnh bột dễ hồ hóa, làm cho bề 
mặt bánh phẳng và láng bóng, mặt bánh trở nên dai, vỏ bánh mỏng và không bị 
cháy, ruột bánh chính đều và nhanh. 

Nếu nướng bánh trong môi trường không đủ ẩm thì bánh nở ít,vẻ "ánh nứt 
nẻ, mầu sắc vàng không đều, có chỗ trắng chỗ cháy. Nhất là vỏ bánh sẽ dày và 
cứng, làm cho nhiệt khó đi sâu vào ruột bánh. Nếu đã bôi trứng thì không cần làm 
ẩm, vì mặt bánh đã đủ ẩm. 

Để làm ấm được tốt thì nhiệt độ vùng làm ẩm đạt 1 10 — 130C, còn độ ẩm 
là 60 ~ 80%. Thời gian lưu bánh trong vùng làm ẩm không quá 2 ~ 5 phút. 
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bị Nhiệt độ và thời gian nướng 
Nhiệt độ nướng phụ thuộc kích cỡ bánh, chất lượng bột (gluten tốt, xấu). 
Bánh to thì phải nướng ở nhiệt độ thấp hơn và nướng lâu hơn để nhiệt kịp đi sâu 
vào Irong. Nếu ở nhiệt độ cao thì vỏ bị cháy mà ruột vẫn còn sống. Đối với bánh 
nhỏ thì nhiệt độ nướng có thể cao và thời gian nướng ngắn hơn. 
Bột có gluten xấu cần nướng ở nhiệt độ cao để protit biến tính nhanh, 
khung bánh giữ vững không bị xẹp. 
Bánh loại to cỡ 500 ~ 1000g cần thời gian nướng khoảng 40 - 45 phút, 
bánh nhỏ 100 ~ 250g cần 15 - 25 phút. 
cÍ Lò nướng bánh : 
Khí thiết kế, xây và vân hành lò nướng bánh cần đảm bảo chế độ nướng 
như sau: 
- Vùng I còn gọi là vùng làm ẩm đã nói ở trên. Nhiệt độ của sàn để 
bánh là 180 ~200°C. Đốt nóng bằng truyền nhiệt trực tiếp. 
- Vùng II có nhiệt độ cao: 280 - 290°C . Không khí khô, bề mặt bánh 


nóng tới 100 — 110C và ruột bánh tới 50 - 60C. Ở đây đốt nóng bánh nhờ tỉa bức 
xạ nhiệt (không trực tiếp). 


- Vùng HI nhiệt độ trung bình: của không khí 180 - 220C, của vẻ 
bánh 150 —170C, ruột 85 ~ 90°C. Thời gian lưu bánh ở đây chiếm tới 40 ~60% 
toàn bộ thời gian nướng. Đốt nóng vùng này đo truyền nhiệt bức xạ và trực tiếp. 

- Vùng IV có nhiệt độ thấp: của không khí 150 —180C, cầc vỏ bánh 
giống ở vùng JII, còn ruột tới 97 ~ 100C. 


4~ Bảo quản bánh mì 


Bánh mì rất dễ bị nấm mốc làm hư hỏng trong điều kiện thời tết nóng 
ẩm, nên ở nước ta chỉ sau vài ba ngày là đã bị mốc. Bánh mì mốc có mùi khó chịu, 
thậm chí nhiễm độc tố do nấm mốc tiết ra. Nó còn dễ bị bệnh "khoai tây” do vi 
khuẩn gây ra. Bào tử của loại vi khuẩn này có thể chịu được 100C trong 5 - 6 
giờ, nghiã là khi bị nhiễm thà dù có nướng bánh, nó vẫn sống sót trong ruột bánh. 
Những bánh nhiễm như vậy tuyệt đối không được ăn mà phải xử lý thích bợp và 
an toàn. 

Biện pháp ngăn ngừa tích cực là dùng nguyên liệu tốt, nhất là hột mì, và 
chế biến phải thật vệ sinh. Mặt khác nên sản xuất tới đâu tiêu thự tới đó, không 
lưu lóa 36 giờ. Việc bảo quản tất nhiên phải chu đáo. Có thể đựng trong túi nhựa 
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dẻo hay hộp kín. Nhưng cách này cũng chỉ tạm thời, vì rồi bánh vẫn hút ẩm tuy có 
chậm, trở nên mềm, ruột bị rời rạc do tỉnh bột bắt đầu thoái hóa. 


Ở các nước người ta bảo quản tương đối lâu bánh mì ở nhiệt độ trên 60°C 
hoặc khá thấp từ —18°C tới —40°C. 


I'— BÁNH MÌ SẲN 


Việc dùng bột khoai mủ (bột sắn) 100% làm bánh mì ở nước ta có thể 
chưa thành công, nhưng từ lâu đã được Tổ Chức Lương Thực Liên Hợp Quốc 
(FAO) cùng nhiều nước tiến hành nghiên cứu. Khi đó bánh làm ra rất cứng và cấu 
tạo không đều, trong ruột chỗ xốp chỗ đặc, do lượng khí giữ lại trong bột nhào 
không đủ, và các "ổ khí" không vững bên. Nguyên nhân cơ bản là ở chỗ bột khoai 
mì cũng như các loại bột lương thực khác đều không có chứa gluten. Biết vậy nên 
để khắc phục người ta đã tìm kiếm những chất thay thế nó. Quả thật đề tài, tức 
vấn đề đặt ra rất hấp dẫn, bởi vì cây khoai mì là một cây lương thực rất đễ trồng ở 
các xứ sở nhiệt đới, bao gồm phần lớn những nước thiếu lương thực. Giải quyết 
vấn đề dùng bột khoai mì thay thế hoàn toàn bột mì, không những có ý nghiã kinh 
tế xã hội lớn toàn cầu, mà còn có ảnh hưởng tích cực về mặt chính trị. Giúp nhiều 
quốc gia giữa được độc lập thực sự hơn do khỏi phải nhập bột mì từ những nước 
giầu với các điều kiện bất lợi. 

Và người ta cũng đã thiết lập được một số công thức làm bánh mì từ bột 
khoai mì có pha thêm những chế phẩm đặc hiệu kết hợp với những loại bột đậu 
hạt. Nhưng cũng phải có bột mì tham zsĩa thì chất lượng bánh mới ngon và được ưa 
chuộng. 

Dưới đây xin giới thiệu một công thức tuy chưa hoàn hảo lắm, nhưng xem 
ta khá phù hợp với khẩu vị của đông đảo bà con ta, đặc biệt những phụ gia được 
dùng đều dễ kiếm cả. Công thức đó như sau (đơn vị tính là g): 


Bột mì 2500 
Bột khoai mì (tính bột sắn) 1500 
Bột gạo 300 
Muối 100 
Men bánh mì T5 
Đường 70 
Mạch nha 20 
Chất béo (mỡ, đầu ăn) 35 
Axit ascocblc (vitamin C, có trong chanh) 15Oppm 
Nước 2690 
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Axit arcocbic sẵn bán ở các cửa hàng được phẩm ~ thực phẩm, cần mua 
loại "thực phẩm". Cách chế biến cũng như khi làm bánh mì thường đã nói. Bánh. 
làm ra có thể tích nở, cấu trúc khá tốt, ruột mềm, mùi vị thơm ngon. Dùng ăn lót 
dạ hoặc thay cơm rất tiện. + 

Ở nước ta có thể người ta cũng đã thêm các loại bột lương thực, kể cả bột 
khoai mì, vào công thức làm bánh mì. (Hãy nhớ lại cách nay hơn chục năm xuất 
hiện nhiều loại bánh mì rất cứng!). Còn việc dùng tỉnh bột khoai mì để chế biến 
các loại bánh khác nhau đã trở thành phổ biến. Các loại có thể xem thêm ở phần 
PHỤ CHÚ. 


III- CÁC LOẠI RẸO THANH TỪ ĐẬU PHỘNG VẢ MÈ 


Còn gọi là kẹo vừng thanh, lạc thanh. Đây là những loại kẹo độc đáo và 
quen thuộc, được sản xuất bằng các nguyên liệu nông sản sẵn có, được tiêu thụ 
nhiều, nhất là vào dịp tết. Về mặt nguyên lý công nghệ thì chúng được sản xuất 
nhờ kết hợp hai dạng kỹ thuật kẹo cứng (nấu sirô kẹo) và kẹo mềm (đánh trộn với 
mè, đậu phông và chất tạo bọt). Do vậy mà sản phẩm tuy cứng (hàm ẩm w = 3 ~ 
4%), nhưng lại rất dòn, xốp, nhai dễ tan và không dính răng. 


Sơ đồ của dây chuyền sản xuất như sau: 
I/ Xử (§ đậu phông Đường Mật tỉnh bột 
Ị Ị 
(tạc) 1 


"Nhân đậu phông Hòa tan 
được lựa chọn kỹ để loại bổ Ẩn 
những hạt sâu mọt, mốc, 


hỏng, rồi đem tẩm với dung Lọc 
địch muối nồng độ 4 — 6%. Ỷ 
Lượng dịch muối vào khoảng Nấu sirô 
kh g SƠ với sọ lượng nhân. ý ~ mè, đậu phông 

âm xong thì đem rang (thủ z vờ 

R SN VRG Ngệc => Đánh trộn| đã xửH 
công hay bằng máy). Máy _ 
rang thường dùng là một cái Ỷ ~ chất tạo bột 
nồi quay đun bằng than, Làm nguội —> Cán 
"ga”,... thời gian rang 35-40 # 
phút ở 110- 120C. Nhân đậu : 

PHI ø Bao gói Cắt 

rang xong có hàm lượng muối : „.. “—— 

là 12 - 04%, hàm ẩm 15 - thành phẩm thanh 
30% ˆ ' Hình 9.4. Sơ để sân xuất kẹo thanh 
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Trong quá trình rang, cùng với việc làm bốc hơi nước, nhân đậu chín dần, 
kèm theo sự biến đổi các thành phần đạm, đường, chất béo có trong nhân và tạo 
nên mùi thơm hấp đẫn. Rang xong đem tách vỏ lụa và đập nhỏ. Các mảnh đập ra 
được chia làm ba loại: cỡ 1 - 3mm để làm nhân kẹo (nhân hạt thơm); loại 4-7mm 
làm kẹo nuga, từ 7mm trở lên làm kẹo thanh, nó phải chiếm từ 60% trở lên so với 
toàn bộ khối lượng mảnh đập ra. 


2/ Xử (ý mè (vừng) 
Vỏ lụa của hạt mè dính rất chặt vào nhân, nên trước khi bóc vỏ người ta 
phải ngâm mè trong nước cho nở ra và phá vỡ liên kết giữa vỏ với nhân, Thời gian 


- ngâm là 30 ~ 50 phút trong nước sạch ở 25'C. Lượng nước ngâm phải nhiều gấp 3 
- 4 lần lượng mè. 


Mè ngâm xong đem bóc vỏ. Việc này thường làm bằng máy. Nó có dạng 
nửa hình trụ làm bằng thép không gỉ, bên trong có trục nằm ngang, thân trục gắn 
nhiều tay đập. Chính những tay đập này có tác động vào hạt mè làm cho vỏ bong 
ra. Hiệu suất bóc vỏ đạt 96,5%, hao hụt 0,2% sau đó đãi bỏ vỏ. 

Vỏ lụa của mè nặng hơn nhân, nên phải dùng dung dịch muối ăn l7? — 
19% (tỷ trọng 1,13 ~ 1,15) để đãi. Vỏ nặng do ngấm nước nên càng nặng và lắng 
xuống đưới, còn nhân đo chứa đầu nên hầu như không ngấm nước, càng nhẹ trong 
dịch muối, nổi lên trên, được vớt ra và rửa sạch. Vất nước hay lọc ép nước ra khỏi 
nhân. Hong phơi cho bớt nước, rồi rang chín ở 110 - 115C. Rang xong làm nguội 
nhanh đến 20 — 30C (tãi ra trên nền xi măng, quạt). 


5/ (Nấu sirô 


Hòa đường vào nước nóng 80°C. Lượng nước bằng khoảng 1⁄3 tổng lượng 
chất khô, nồng độ đường thu được sẽ là 75%. Khuấy cho tan khi đun tới sôi. 
Nhanh chóng đem lọc, nếu chậm, dịch sẽ trở nên đặc, lọc sẽ khó khăn. Lưới lọc 
nên dùng loại có 120 lỗ/cmỶ. - 

Việc hòa đường nhiều khi gặp trở ngại do tạo ra nhiều bọt và trào ra 
ngoài. Lúc này nên cho một ít đầu hạ bọt (dầu phông, 5ml), giảm bớt lửa. 

Sau khi lọc xong, gia nhiệt tiếp để nồng độ đường nâng tới trên 80% một 
chút. Rồi chuyển vào máy đánh trộn ở nhiệt độ 105 — 110C. 


4/ đánh trộn với chất tạo bọt 


Việc đánh trộn sirô với chất tạo bọt (lòng trắng trứng) là để cho khối kẹo 
trơn, mịn và xốp. Thường dùng máy đánh trộn kiểu đứng. Qua đánh trộn, sirô kẹo 
được bão hòa bởi các bọt khí nhỏ phân bố đều đặn trong toàn khối sirô kẹo. Lượng 


148 


"¬ SẮÁN XUẤT MỘT SỐ THỰC PHẨM THÔNG DỤNG 


bọt khí này chiếm 25 — 27% thể tích sirô. Tỷ trọng sirô đạt vào khoảng 1,10. Thời 
gian đánh trộn 15 - 17 phút. Nhiệt độ vẫn giữ ở 105 ~ 110C. 


5/ Qrộn mè, nhân đậu phông và các phụ (iệu 


Mè, nhân đậu phộng và các phụ liệu (vani,... ) theo cần lượng được cho 
ngay vào sau khi đánh trộn xong. Trộn thật đều trong 5 - 7 phúi. 

Điều quan trọng của công đoạn này là phải chọn tỷ lệ nhân đậu hay mè 
thật thích hợp để sân phẩm kẹo vừa có tính đặc trưng, vừa thuận lợi cho việc hình 
thành kẹo sau này. Lượng đùng thích hợp là 50 - 55% so với khối lượng của sirô. 

Mặt khác để bảo quản được lâu cần thêm chất chống oxy hóa, nhất là đối 
với kẹo đậu phộng. Chất chống oxy hóa thông thường là octo hay paradiphenol, 
với lượng 0,05 — 0,1%. Trong hạt mè vốn đã có chứa chất sezamol có tác dụng 
chống axy hóa tự nhiên, bảo vệ chất béo khỏi bị ôi trong thời gian đài. 


Trộn xong thì để nguội. 
6/ đảm nguội 


Khối kẹo sau khi ra khỏi nồi nấu có nhiệt độ rất cao, cần phải kịp thời 
làm nguội nhanh chóng. Đổ khối kẹo lên mặt bàn làm bằng tôn có độ bóng nhất 
định. Bàn tôn rỗng lòng, có nước lạnh liên tục chảy bên trong để làm nguội, Trước 
khí làm phải rửa sạch mặt bàn và bôi quét một lớp đầu ăn để chống dính. 


Z/ @ïqo hình và bao gói 


Khi khối kẹo được làm nguội tới một độ dẻo quánh nào đó thì chuyển 
ngay sang khâu tạo hình. Việc này ở qui mô nhỏ có thể là đổ khuôn, cán phẳng. 
Còn ở các xí nghiệp lớn nó được làm trên máy theo kích thước kẹo đã qui định. 

Bao gói tốt phải gồm 3 lớp: trong là giấy tính bột, giữa là giấy nhôm, 
ngoài là giấy nhãn mác. Rồi cứ 5 — 10 thanh được chơ vào mội túi nylông, đán kín. 
Cuối cùng các túi được xếp vào hộp cactông. 

V. MÈ XỬNG 

Mè xửng là một loại kẹo mềm được tạo thành từ tỉnh bột biến tính. Hiện 
nay người ta thường dùng phương pháp axit hóa để lầm thay đổi các tính chất của 
tỉnh bột ban đầu (màu sắc, độ đính, mùi vị,... ), trổ thành tinh bột biến tính. Đặc 
điểm của tính bột biến tính là rất linh động khi đun nóng, nhưng khi nguội độ đính 
tăng lên, trở thành chất keo trong suốt hay nửa trong suốt. Chính nhờ vậy mà tỉnh 


bột biến tính được coi là nguyên liệu chủ yếu không thể thiếu được của nghề lầm 
kẹo mè xửng. 
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1/ Qồiến tínft tinÍt bột 


Hoà tỉnh bột (khoai mì, bắp,... ) vào nước tạo thành sữa có nồng độ 20 — 
22°Bé (khoảng 35,5% tinh bột khô). Tỷ trọng của sữa tỉnh bột 22”Bé là 1,179. 

Lọc sữa qua vải, lưới để loại bỏ tạp bẩn, rồi cho dịch vào nồi hay chậu 
sành, hoặc xoong sất tráng men (chịu axi0, đặt lên chảo nước hay cát, rồi đưn 
cách thủy hay cách cái. Vừa đun vừa khuấy. Việc biến tính nói chung theo qui 
trình như sau: 


Thêm axit (HCI hay H;SO,, dụng địch có nồng độ trung bình). Lượng axit 
cho vào khoảng 1% so với lượng tỉnh bội. Nâng nhiệt độ của dịch sữa tới 37 - 
38°C và giữ ở đây 2 ~ 2,5 giờ (ứnh từ lúc cho axit), và khaấy liên tục cho tới khi 
tĩnh bột biến tính hoàn toàn. 

Trong quá trình thao tác phải thường xuyên lấy mẫu để xác định đô lưu 
động. Khi cần xử lý nhanh có thể nâng nhiệt độ biến tính tới 50 — 55°C. Nhưng khì 
đó sản phẩm đễ có mầu xẫm và độ dính giảm. Cách xác định độ lưu động như sau: 

Lấy vài chục ml địch sữa pha loãng tới 3°Bé cho vào cốc chịu nhiệt hay 
ca trầng mcn, đun nhẹ và khuấy đều. Khi tới gần sôi (96°C) thì bắt đầu quan sát 
hiện tượng sủi bọt. Nếu có nhiều bọt khá nhỏ sủi lên, chứng tổ tình bột chưa biến 
tính boàn toàn. Còn nếu nổi bọi lớn và dịch sôi lên tới độ cao 10 - 11em thì đã 
biến tính tốt. Đun nhỏ lửa để còn khoảng 55g dịch keo thì đổ ra khay nhỏ, đặt lên 
nước lạnh để làm nguội. Quan sát tiếp, nếu thấy keo tụ đến mức độ cứng nhất 
định, dùng ngón tay miết mà không nát, thì cai như đã biến tính xong. Quá trình 
thử như vậy là dài dòng, trong khi vẫn phải tiếp diễn thao tác biến tính ở nồi nấu 
chính. Cho nên cố gắng xây dựng thói quen đánh giá trực quan. 

Ta trở lại nồi nấu chính. Khi đã coi là biến tính xong thì trung hòa bằng 
dịch Na;CO¿. Vì còn giải phóng khí CO; rất nhiều, lại còn nóng, nên cân thêm từ 
từ, khuấy đều và liên tục thử pH bằng giấy chỉ thị. Khi pH đạt tới 5,0 ~ 5,5 là 
được. 

Để Hắng địch keo biến tính trong vài giờ, gạn bỏ nước phía trên. Rửa gạn 
2 lần bằng nước sạch là được. Việc lọc, rửa như vậy có thể tiến hành trên máy ly 
tâm là tốt nhất đối với qui mô lớn. 

Keo biến tính sau đó có thể dùng ngay, hay đem sấy để dùng đần. 

2/ Dây chuyền sản xuất mè xửng 


Ta hãy ủm hiểu từng bước theo sơ đồ công nghệ trên Hình 9.5. Ở đoạn 
trên đã mô tả quá trình biến tính tĩnh bột theo nguyên lý. Tuy nhiên trong thực tế 
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sản xuất, người ta làm việc đó đồng thời với quá trình nấu kẹo và coi đó là một 
công đoạn của toàn bộ dây chuyền sản xuất kẹo mè xửng. Ta hãy bắt đầu từ khâu 
hồ hóa. 


- Tỉnh bật Đường kính + glucô 
Ỷ Ỷ 
Ngâm Hòa tan 
Ỷ “9 
Lọc Lọc 
4 J 
Cho axitlẫn! ——>y Hồ hóa - Làm nguội tới 60”C 
lệ Trộn đều SP 00] 
Ỷ 
Cho axitlầnlÍ  -—> Nấu kẹo (thời gian 15 phút sau khi sôï) 
4 
Cho axit lầnIH: ——> Nấu đến 125°C 
} 


'Trộn với nè, đậu phộng ——> Để nguội 
( 


Bao gói «—- Tạohình 


Hình 9.5. Sơ đồ công nghệ sản xuất kẹo mè xửng 


q/ Hô hóa 


Như đã biết, hồ hóa là làm cho tỉnh bột trương nở hoàn toàn. Trong sản 
xuất kẹo nó giúp người ta tránh được hiện tượng “lại bột” sau này. Khi có mặt axit 
và ở nhiệt độ nào đó thì các phân tử lớn của tĩnh bột bị cất nhỏ ra thành những 
phân tử dextrin. 

Tiến hành: Hòa tan tỉnh bột vào nước tới nồng độ ứng với 6,5 — 1.0°Ré. 
Lọc bỏ tạp bẩn, cát sạn. Rồi cho vào chậu sành bay sắt trầng men, đun cách thủy 
bay cách cát, khuấy đều cho tới 60°C, dừng tại đây 20 phút. Trong khoảng đó thì 
sau 5 phút đầu cho axit lần [ với lượng bằng 25% tổng lượng axit theo "toa". Khi 
bột đã trương nở hoàn toàn (hồ hóa xong) thì kết thúc. 
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bí Lọc đường 

Hòa tan đường kính, glucozơ.... vào nước, lượng nước chỉ bằng 30% khối 
lượng đường và glucozơ, vừa đun vừa khuấy. Khi đạt tới 120C thì làm nguội 
nhanh đến 60°C. Lọc nhanh qua vải khi còn nóng để loại bỏ cặn bã, Khi đã bớt 
nóng thì trút đường địch vào nồi nấu. 

cí Nấu kẹo 

Điều cốt yếu ở đây là phải làm cho đường dịch và keo tinh bột hòa quện 

' vào nhau thành khối đồng nhất, có hàm ẩm 8 ~ 10%, đường khử 27 - 30%, dẻo 

đai, ăn không dính răng, bảo quản được 5 — 6 tháng không bị hỏng. 


Nấu kẹo gồm 3 giai đoạn: 

- Giai đoạn 1: Là kể từ khi trộn đều đường địch với keo tỉnh bột cho 
tới thêm axit lần II. Cả 2 thứ đều có nhiệt độ 60°C, được trộn đều vào nhau trong 
nồi nấu (lắp cánh khuấy chạy điện thì tốt). Vừa đun đều lửa vừa khuấy cho thành 
khối đồng nhất, rồi đun cho tới sôi hoàn toàn. Sau 10 phút thì cho axit lần II với 
lượng bằng 50% lượng của "toa". 

- Giai đoạn 2. Tiếp tục nấu được 2,5 giờ th: cho axit lần II, dịch thể sẽ 
cho màu sắc sáng trong. Lượng axit là toàn bộ lượng còn lại theo định mức (25%). 
Nhiệt độ trong nồi đạt tới L25°C, 

- Giai đoạn 3. Sau khi cho axit lần II được khoảng 10 — 15 phút thì 
cho mè, đậu phộng vào theo lượng đã ghi. Trộn đều. Đun nhẹ tới 126 — 127°C, 


dí Làm nguội, tạo hình, bao gói 
Kẹo nóng như trên được đổ tải vào khay nhôm đã quét đầu ăn và rắc một 


lớp mè để chống dính. Cán phẳng lớp kẹo để có độ dày lem, rắc lên mặt một lớp 
mè, rồi quạt cho nguội. 


Cắt theo kích thước 23 x l6 x lOnam. Gói 2 lớp: trong là giấy tỉnh bột 
trong suốt, ngoài là giấy bóng kính, 


Dưới đây là công thức phối chế chung cho mè xửng (kg): 


Đường kính 18 + glucozơ 15 + tỉnh bột 4 
+ đậu phông rang 4 + mè 5Š + axit xitric 502. 


V. REO CHUỐI 


Là một loại kẹo mềm có chứa một lượng lớn bột chuối (chuối già, chuối 
sứ,...) được cô đặc. Do vậy nó có hương vị tự thiên của chuối tươi, khác với loại 
kẹo mềm có pha thêm tỉnh đầu chuối. Sơ đồ của dây chuyền sản Xuất như sau: 
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. Chuối quả dấm chín————> Bóc vỏ ———> Chà xát ——> Cô đặc 
Đường kính + gluecozđ  ———> Hòa tan ———> Lọc 
Tạo hình, bao gói ——— Làm nguội «=—————— Nấu kẹo 


Hình 9.6. Sơ đô công nghệ sẵn xuất kẹo chuối. 
Các giai đoạn của dây chuyền được thực hiện như sau: 
1 đóc vỏ 
Chọn những quả chín, cắt bố những phần nấu, hỏng. Bóc vỏ, ngâm ruột 


vào dịch sát trùng (98% nước sạch + 2% dung dịch NaHSO; 1%) trong 20 phút. 
Vớt ra rổ để cho ráo nước. 


2/ Chà xát 
Dàng tay hay máy chà xát ruột quả chuối qua mặt lưới (hay rổ nhựa) để 
thu nhận bột chuối ở dạng lỏng, khoảng 15”Bx. 
ã5/ Cô đặc 


Cô đặc địch chuối ở trên bằng cách đun nhẹ (cách cát, cách thủy). Điều 
quan trọng là phải khuấy luôn tay sát tận đáy để tránh cháy xém ở đưới. Cô đến 
70°Bx. 


Trong quá trình cô có thể thêm 5 — 10% đường kính so với lượng bội 
chuối để sau này bảo quản được lầu hơn. Để không bị chua, mốc thì thêm 0,05% 
natri bisunfit (NaHSO¿), hay axit socbic (CsHsO;). 
4/ (Nấu kẹo 
Nước đường đã lọc sạch được cho vào nồi nấu cùng với bột chuối cô đặc, 
khuấy đều và sát đáy cho tới khi đạt được một khối đồng nhất, nhuyễn và quánh. 
Khi nhiệt độ khối kẹo lên tới 150C thì thêm mè, đậu phông đã rang chín 
và xát bỏ vỏ. Trộn đều, để nguội. 
5/ @ạo hình, bao gối 


Khối kẹo ở trên được đần mỏng 1 — 1,2em, rồi cắt thành những miếng 25 
x 25cm. Chờ kẹo nguội đến 45 ~ 50°C thì rắc một lớp mè mỏng. Để nguội tiếp. 
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CÁt nhỏ thành những viên kẹo có kích thước 23 x 16 x 10mm. Mỗi viên 
được gói 3 lớp (bên trong: giấy tính bột, giữa: giấy nhôm hay thiếc, ngoài cùng là 
giấy nhãn). Đóng gói trong túi PE. Dưới đây là công thức phối chế chung (kg): 


Đường 7 + glucozơ 8 + bột chuối 70”Bx 27 
+ đậu phộng rang 2 + mè rang 2 


PHỤ CHÚ 


1/ Một vài điểm chú ý khi làm bánh: 

Để làm bánh người ta thường phải dùng các nguyên vật liệu như đường, 
bột, trứng,... Đường và dịch đường đã được nói rõ ở bài nước giải khát. Ở đây cần 
giải thích thêm về những thứ còn lại: 

Bột. 

Nó là nguyên liệu chính để làm bánh. Dù là loại bột nào thì yêu cầu trước 
hết là phải mịn, thơm phẳng phất, không vón cục, không chua. Trước khi làm bánh 
phải rây sàng bột để loại bố rác bẩn, cát,... 

Trúng. 

Muốn bảo quản trúng lâu, không ung thốt thì có thể làm như sau: 

- Pha nước vôi: 7 lít nước + 0,4kg vôi + 0,1kg muối. Khuấy kỹ rồi thả 
trứng vào. 

- Pha dịch thủy tính lỏng: 7 lít nước + 0,5 lít thủy tỉnh lỏng. Ngâm trúng 
vào. 

- Khí dùng lấy trứng ra rữa kỹ, 

- Khi đập trứng lấy ruột, cần hứng mỗi quả vào một bát con, để khi thấy 
không bị ung thối thì mới trộn chung, tránh làm hỏng "lây" vì một quả nào đó bị 
hư. 

Đánh lòng trắng trứng bằng máy thì rất tốt. Khi đánh bằng tay mà muốn 
nó thật bông, không vữa thì cần lưa ý: Đan một quả cầu nhỏ bằng nan tre móng, 
gắn và đầu que khuấy, chậu đánh có đáy thon, miệng loe. Phải đảnh sâu, đều tay 
và một chiều. Khi bắt đầu nổi bọt thì tăng tốc độ. Đạng đánh mà bỗng bọt xep 
xuống thì rắc một ít đường vào. 
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Men. 


Muốn đảnh giá chất lượng nen bằng cảm quan thì có thể làm như sau. 
Hòa men vào nước ấm. Nếu là men tốt thì sau I5 phút trên nhặt HHỚC sẽ nổi vắng 
như váng cua, Sau 30 phút mới nổi là men kém phẩm chất. Tới 60 phút vẫn không 
thấy váng là men xấu, không dùng được. 

Bảo quản men nên cho và chai thấy tỉnh, hộp sắt, đậy nút kín và phả lên 
nút một lớp paraphin. Rỗi cho vào tủ lạnh 42C. 

Hiện nay quen dùng men bía để chế biến thay các loại men đất tiền. Men 
bia rất khó bảo quản, cố gắng mua ngày nào dùng liết ngày đó thì tốt. 

Nước. 


Nước dùng làm bánh phải đạt những yêu cầu tốt thiểu: Trong suốt, không 
hôi tanh, không có mùi vị khó chịu. Nếu phải dùng nước giếng thì nên chứa trong 
hỗ một thời gian (đậy cần thận) khứ độ cứng và phèn, sát khuẩn,... bằng những 
biện pháp thích ứng, rồi lọc trong. 

2/ Mật tính bột: 


Đây là một trong những nguyên liệu quan trọng để làm kẹo. Nó là sản 
phẩm của quá trình thủy phân tình bột bằng axit. Như đã nói, khi cho tỉnh bột thủy 
phân trong môi trường axit thì sẵn phẩm cuối cùng là giuco:Ø. Song quá trình đi 
qua nhiều nắc trung gian, tạo ra những chất dextrín, các đường đôi, đặc biệt là 
đường mantoz2. Vì vậy mật tính bột gẫm có gÌuCOzØ, ffWCIO2Ơ, manto20, dextrin,... 

Mật tỉnh bột được dùng để chống hiện tượng "hồi đường" trong kẹo, tác là 
sự kết tính lụt của đường saccarozơ. Như đã biết, các loại đường nha, gÌucozơ cũng 
có tác dụng như vậy. 

Mật tỉnh bột dễ bị lên men, tạo bọt và mùi rượu. Nếu dùng loại đó làm kẹo 
sẽ làm xấu chất lượng kẹo. Để tránh "sự cố" đó cần bảo quản nó ở chỗ lạnh. 

Ä3/ Một vài loại bánh, kem từ đậu nành: , 

Trước hết cần có bột đậu nành. Làm bột như sau: Từ giai đoạn đầu cho 
tới xay thành dịch sữa đều giống như trong sẵn xuất đậu phụ đã nói ở một bài 
trước. Để lắng dịch sữa, gạn, rồi lọc qua vải. Tải bột ra phơi. Khi đã khô thành 
cục thì đem tân, nghiền và rây lấy bột mịn. 

a/ Bánh sữa đậu nành: 


Trộn đều 200g bột đậu nành + 2008 bột mì + 1 thìa nhỏ muối + 2 hay 3 
thìa đường + 100ml sữa đậu nành + ï hay 2% men bột (men bánh mì, men rượu 
nếp) Sau khi nhào xong ta được bột "bạt". Phả khăn sạch, để nơi ấm cho tới khi nở 
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to gấp đôi. Về bột thành hình bán nguyệt (50g/cdU) Rắc đường lên mặt bánh, đặt 
bánh vào khay rồi đem nướng ở 180 —- 200C. 


b/ Bánh trúng gà: 


Nguyên liệu: - 

500g đường, 500g bột (nữa bột mì + nứa bột đậu nành) 1ó quả trứng, 
mốt, vuni. 

Tiến hành: 

lập trứng vào xoong, thêm nuối và vani, quấy đều tay trên lửa nhỏ. Khí 
trong xoong bắt đầu nóng, sửi bọt thì nhắc ra, đánh tiếp đều tay, một chiều cho tới 


nguội. Dùng đĩa to bắn trộn dẫn bột vào cho đều, quậy kỹ. Cho vào khuôn, đem 
nướng ở I8Œ°C. 


c/ Kem đậu nành: (ăn tráng miệng, ấn vặt} 
Có hai lọai thông dụng là kem vani và kem cà phê. 
+êIH Vani - 


Đan sôi 20 phút Ì lít sữa đậu nành với một ít vani, muối, đường. Nhắc 
xoong ra một lát thì cho vào đó 6 lòng đỗ trúng đã đánh thành bông, khuấy tiếp. 
Mặt khác lại đánh sẵn Ó lòng trắng trúng thành bông, rồi cho vào dịch sữa. Khuất 
đều. Cho hỗn hợp vào đĩa sâu và hấp cách thủy 15 - 20 phút. 

+Kếm cả phê: 

Địn sôi nửa lít sảa đậu nành với một chút muối và đường. San 20 phút thì 
để cạnh bếp lứa, thêm vào đó 2 thìa nước cốt cù phê. Đảnh thành bông 3 lòng đỏ 
trứng gà, đố vào sữa. Khuấy đều. Đông thời đánh 1 lòng trắng trứng thành bông, 
cho chưng vào hỗn hợp dịch sữa, khuấy đều. Cho vào đĩa sâu, hấp cúch thủy 15 ~ 
20 phút. 

4/ Bánh bột lọc. 

Nguyên liệu: 

„ Gồm : 300g tỉnh bột khoai mì, 200g tôm, 100g mỡ, 350v đường, gia vị. 

Tôm làm sạch, cắt bỏ đầu đuôi, rút bỏ chỉ đen ở sống lưng nếu cần. Thái 
nhà hành lá, đụn nước sôi. 

Chế biến: 

Đưn mỡ sôi cho hành lá vào đáo đều. Cho tôm vào xào chín, nêm muối, 
đường, tiêu, bột ngọi, màu lòng tôm, ... 

ĐỂ nguội. Chế nước sôi vào tô bội cho đến khi về viên được mà không 
đính tay. Nhào kỹ, để yên 15 phút, Lấy tăng cục nhỏ bột ra, vò viên rồi ép mỗng cỡ 
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3cm, để tôm vào giữa, gói tím bột lại, ép vào khuôn thiếc hay nhôm hình bản 
nguyệt, thả bánh vào nước sôi, luộc chín. Với ra thả vào nước đưn sôi để nguội 
trong 10 phát. Với ra rổ để rúo nước. 

Đặt bánh vào đĩa, trên mặt rất hành mở phí. Khi ăn chấm nước mắm Ởi. 

3⁄/ Bánh mì hột gà chiên. 

Nguyên liệu: 

Gôm: 300g tỉnh bột khoai mà, 100g bột mà, Ì muỗng bột gạo, 2 thìa canh 
đường, ! thìa cà phê muối, 200m1 nước, 2 trứng gà, nửa lít đầu ơn. Làm được 
khoảng ð0 cái bảnh. 

Tiến hành: 

- Nhào bột. Cho bột gạo cùng với nước vào xoong, khuấy nhỏ lửa thành 
hồ chín. Đánh trứng gà với đường cho nổi bọt. Trộn bội mì và NT khoai mì vào hỗ, 
đánh cho nhuyễn. Thêm kem trứng vào, rồi đánh bột cho tới mềm không dính tay là 
được. 

- Chiên bánh. Đun dâu ăn, vê viên bột bằng đầu ngón cái, hơi dài, cho 
vào chảo khi dầu mới nóng (không quá nóng, sẽ bị cháy) Chiên dẫn cho tới sôi, 
chính bánh thì nhắc ra, hoặc tắt bếp. Vớt bánh. 

Cho tiếp mẽ khác khi dẫu hơi nóng. Cứ chiên như vậy cho tới hết. Bánh nỡ 
ra, ăn dòn, thơm. (Nếu khi nặn xong, dàng dao khía một đường dọc, thì khi chín, 
bánh nở nhìn giống như bánh mì) 

6/ Bánh đậu xanh. 

Nguyên liệu: 

0,5kg đậu xanh, một ít van, lkg đường. Đậu xanh đem ngâm, đãi vỏ, hấp 
chín và nghiền nát. 

Tiến hành: 

Trận đường vào đậu bột, nhào kỹ. Để yên 15 phút. Hong trên bếp nhỏ lửa 
cho tới khi cơm bột đậu vừa khô, sờ không dính lấy ra để nguội, trộn vani vào. ïn 
trong khuôn thành những nuếng bánh 3 X 4 cm. (Bánh đậu xanh ngoài bắc thường 
mỗi thôi có kích thước nhỏ hơn nhiều) Gói bằng giấy bóng kính, giấy tráng kừn, 


LỚI BẢN 
Các loại bánh kẹo nêu trong bải không xa lạ gì với bà con ta ở 


nông thôn. Riêng về công nghệ làm các loại mặt hàng ấy có thể còn chưa 
rõ đối với nơi này, nơi kia. Nên thường có tình trạng là bà con bán nông sản 
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cho nơi khác để người ta làm ra bánh kẹo bán lại cho mình. Điêu chưa hợp 
lý này sẽ được khắc phục dân khi mà kiến thức vê công nghệ được phổ 
biến rộng rãi. 

Chế biến món ăn nói chung và bánh keo nói riêng đòi hỏi những 
điều kiện nhất định. Ngoài các yêu câu vẻ giá thành, khẩu vị,... thì phải 
quan tâm đây đủ đến việc dảm bảo vệ sinh, thường xuyên cải tiến chất 
lượng, bao bì mẫu mã hấp dẫn. Nếu cứ nghỉ rằng khách hàng ở nông thôn 
rất "dễ tính" để rỏi không làm ăn nghiêm túc thì e rằng sự phát triển sẽ 
không thuận lợi, thậm ch: dẫn ti những hậu quả khó lường. 

Vả lại, con đường "Chế biến tại vùng nguyên liệu để xuất hàng bán 
ra thành thị" là cân ngày một mỏ rộng. Mà người tiêu dùng ở thành thị thì 
không "dễ tính" đâu, nhất là đối với những món ăn thông dụng như bánh 
;ẹO. 
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BÀI 10 
THỨC ĂN GIA SÚC 


Hiện nay trong nghề chăn nuôi ở nông thôn, nhất là vùng sâu vùng xa, 
người dân vẫn thường tự chế tự sản lấy thức ăn gia súc (TÄGS). Điều đó cũng dễ 
hiểu. Song nếu nhà tự chế, hoặc chỉ có những cơ sở nhỏ chế biến thiếu đồng bộ thì 
thức ăn sẽ không đây đủ đinh dưỡng, hiệu quả chăn nuôi sẽ hạn chế. Cả về lý 
thuyết lẫn thực tế đều cho thấy sản xuất TĂGS đã trở thành một nghề, và TĂGS 
là một dạng hàng hóa trong nền nông nghiệp công nghiệp hóa. 

Tuy vậy cần phát triển nghề chế biến đó một cách rộng rãi để tránh lãng 
phí do "sự vận chuyển hai chiều": Nông dân bán nông sản đi nơi khác để sản xuất 
TÄGS cho mình! 

Với mong muốn góp phần nhỏ vào tiến trình theo hướng đó đưới đây xin 
giới thiệu một số nội dung cốt yếu về sản xuất TÄGS. Về đối tượng chủ yếu nhằm 
vào con heo (lợn), vì thịt heo chiếm tới 80% sản phẩm thịt cung cấp cho toàn bộ 
thị trường, và nuôi heo vốn là một nghề mà số người tham gia đông đảo nhất, 
đứng sau nghề trồng lúa. 


I. VAI TRÒ CÁC CHẤT DINH DƯỠNG TRONG TĂGS 


Giá trị dinh đưỡng của thức ăn cũng như nhu cầu đỉnh dưỡng của gia súc 
được biểu thị bởi khoảng 70 chỉ tiêu, bao gồm: năng lượng, chất khô, protein thô, 
protcin tiêu hóa với 10 amino-axit không thay thế, mỡ thô với những axit béo cần 
thiết, xơ thô, đường, tính bột, khoảng 10 nguyên tố đa lượng và một số khoáng vi 
lượng, trên đưới 10 vitamin và các chất kích thích sinh học. 

Trong số các chỉ tiêu nói trên, cần lưu ý đến các amino axit, các vitamin 
trong thức ăn khi thiết lập khẩu phần cho heo. Dưới đây là vai trò của một số chất 
đỉnh dưỡng cốt yếu. 
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I/ (Năng lượng thức ăn 


Đây là mội trong những chỉ tiêu quan trọng để đánh giá giá trị dinh dưỡng 
của thức ăn, thường được biểu thị bằng năng lượng trao đổi, là phần năng lượng 
của TÃGS được sử dựng cho các quá trình biến đổi cần thiết trong cơ thể và tạo ra 
sản nhẩm. Đến lượt mình năng lượng trao đổi của thức ăn lại được tính từ năng 
lương tiêu hóa, là đại lượng được xác định như sau: Cứ mỗi pam chất dinh dưỡng 
tiêu hóa sẽ tương đương với một năng lượng tiêu hóa là 4,4kcal, chẳng hạn đối với 


theo thì 
| Năng lượng trao đổi = Năng lượng tiêu hóa x Hệ số. 


Hệ số này có giá trị trung bình từ 0,94 — 0,96; ở mỗi loại thức ãn nó có giá 
trị khác nhau. Chẳng hạn ngũ cốc có hệ số là 0,97. 


2/ Chất khô 


Các loại thức ăn khác nhau có lượng chất khô khác nhau: thức ăn xanh, củ 
quả, nhất là rau bèo có lượng chất khô thấp (6~10%.), trong khi các loại hạt, bột,... 
có lượng chất khô cao (85-90%). 


Chất khô tà một chỉ tiêu quan trọng có liên quan trực tiếp đến năng suất 
vật nuôi, nói lên một phần giá trị năng lượng của khẩu phần. Lượng chất khô mà 
gia súc thu nhận được từ khẩu phần phụ thuộc nhiều yếu tố: cơ cấu loại thức ăn, 
giá trị năng lượng và phẩm chất của thức ăn, kỹ thuật chế biến, cách cho ãn và 
khả năng tiêu hóa của gia súc. 

Khi trong khẩu phần có nhiều loại thức ăn với lượng chất khô thấp thì khó 
có thể thỏa mãn nbu cầu cơ thể gia súc về các chất dinh đưỡng cần thiết, nhất là 
năng lượng để đạt năng suất cao. Thế nhưng có những loại thức ăn thô, phụ phẩm 
ưồng trọt tuy có lượng chất khô cao song lại chứa nhiều xơ và khoáng, nên giá trị 
năng lượng thấp, cũng ảnh hưỡng bất lợi cho khả năng sử dụng, tiêu hóa và bấp 
thu các chất dinh đưỡng trong thức ăn. 


5/ đrotein 
Trong số các chất đinh đưỡng cần thiết cho gia súc thì protcin giữ vị trí 
quan trọng. Có thể nói sự sống của gia súc có liên quan chặt chẽ đến các quá trình 
tổng hợp và phần giải protein trong cơ thể. Ngoài việc tham gia các quá trình biến 


đổi chất, nó còn là ngưồn năng lượng cung cấp cho cơ thể khi cần thiết, (protein 
thường được gọi đơn giản là chất đạm). 
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Số lượng và chất lượng protein của các loại thức ăn khác nhau là rất khác 
nhau: Thức än động vật, các loại đậu hạt thường chứa nhiều đạm hơn so với những 
thức ăn hạt hòa thảo (bắp, cao tương,... ) và các thức ăn củ quả. 


3/ Gtuxit 


Côn gọi là các hydrat cacbon (xem Bài "SẢN XUẤT TINH BỘT"), là 
thành phần chủ yếu cấu thành chất khô của các loại thức ăn thực vật. Nó gồm hai 
nhóm: xợ thô và dẫn xuất không đạm. 


Xơ thô 


Cơ bản là xenluloxơ và một số chất khác có trong thức ăn xanh, phụ 
phẩm nông nghiệp. Nó có ít trong bại, củ, quả, rất ít trong thịt động vật Hàm 
lượng sở cao làm gim tỷ lệ tiêu hóa các chất dinh dưỡng. Nó được tiêu hóa chủ 
yếu nhờ men của vi sinh vật nằm ở cuối tuyến tiêu hóa của hco. 

Mặt tích cực của xơ là tác dụng kích thích nhụ động ruội, khj thiếu xơ 
trong khẩu phần hco thường bị táo bón, gà mổ nhau. 


Dẫn xuất không đạm 


Chủ yếu là đường, tính bột, axit hữu cơ,... trong đó đường và linh bột có ý 
nghĩa lớn trong chăn nuôi. Chúng không những cung cấp nãng lượng và các chất 
dinh dường cho con vật, mà còn là nguyên liệu cho các vi sinh vật hữu ích hoạt 
động trong cơ thể. 


Thiếu đường và tính bột trong khẩu phần thì quá trình biến đổi của 
protein, lipit trong cơ thể sẽ bị rối loạn, dẫn đến năng suất của gia súc bị giảm. 
Dẫn xuất không đạm là nguồn năng lượng chủ yếu trong khẩu phần của heo. Heo 
có khả năng tiêu hóa những dẫn xuất không đạm rất tốt. Với khẩu phần giàu năng 
lượng và tỷ lệ protein thích hợp, năng suất nuôi heo sẽ rấtcao. ˆ 


5/ điptt 


Côn gọi là mỡ thô, một nguồn dự trữ năng lượng quan trọng. Khi oxy hóa 
nó sẽ cung cấp một năng lượng lớn gấp 2 lần so với các chất #luxit, Ngoài ra nó 
còn là thành phần của nhiều tế bào trong cơ thể, cung cấp nhiều axit béo cần thiết 
cho các quá trình sinh trưởng, phát triển cơ thể gia sức, như các axit lnoleic, 
linolenonic, arachidonic. Thiếu những axit béo này sẽ đễ bị viêm loét bao tử (dạ 
đầy) và ruột, giảm mỡ trong sữa heo nái. 
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6/ Chất áhoáng 


Chất khoáng giữ nhiều chức năng quan trọng trong cơ thể. Chúng tham 
gia cấu tạo bộ xương và các cơ quan, mô bào; là thành phần của nhiều cnzim, 
hocmon, và một số vitamin cần thiết, giữ vai trò quan trọng trong quá trình trao 
đổi nước, trao đổi chất, tiêu hóa và hấp thu các chất đinh đưỡng, tạo môi trường 
thích hợp cho sự hoạt động của hệ tìm mạch, thần kinh, cơ bắp,... 


Thiếu hay thừa chất khoáng trong khẩu phần, hoặc thay đổi tỷ lệ giữa 
chúng đều sẽ làm giảm năng suất sinh trưởng, sinh sản của gia súc, và hiệu quả sử 
dụng thức ăn, đồng thời là nguyên nhân của nhiều loại bệnh tật. Dựa vào hàm 
lượng có trong thức ăn người ta chia các chất khoáng thành 2 nhóm: 

- Các khoáng đa lượng gồm canxi, lân (phốt pho), kali, magiê, natri, 
clo, lưu huỳnh. 

- Các khoáng vi lượng gồm sắt, đồng, coban, kẽm, mangan, iốt, 
molipđen,... Chúng có rất ít trong thức ăn, cổ phần vạn tới phần triệu (ppm). 


Z/ Các vitamin 


Còn gọi là các sinh tố, bao gôm các chất có hoạt tính sinh học khác nhau, 
cần thiết cho các quá tình biến đổi trong cơ thể gia súc; là thành phần của nhiều 
cnzim quan trọng. Các vitamin được chỉa thành 2 nhóm gồm khoảng 20 chất cần 
thiết cho cơ thể gia súc: nhóm tan trong đầu mỡ, đó là các vitamin A, D, E, K và 
nhóm tan trong nước mà nổi bật là những vitamin toàn nhóm B và vitamin C., 


H. CÁC NGUYÊN LIỆU TRONG SẢN XUẤT TĂGS 


Từ các điều nói trên về vai trò các chất dinh dưỡng trong TÄGS, có thể 
phân chia các loại nguyên liệu trong sản xuất TÃGS thành những loại: thức ăn 
giàu năng lượng, thức ăn protein (đạm), thức ăn khoáng,... Tất nhiên phân chía 
như vậy chỉ là tương đối, bởi vì mỗi loại đều có chứa vài chất dinh dưỡng khác 
nhau. 


1/ Ghức ăn giàu năng {ượng 


Chủ yếu là những nguồn thức ăn giàu gluxit. Còn lipit thực vật có hàm 
lượng trong thức ăn rất ít. Protein cũng có thể cung cấp năng lượng, song giá lại 
quá cao. Nói chung có rất nhiều loại thức ăn cung cấp năng lượng, nhưng dưới đây 
chỉ đề cập tới những loại phổ biến ở các vùng khác nhau trong nước ta. 
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œ/ Bắp 


Đây là loại thức ăn quan trọng cho heo. Nó chủ yếu cung cấp nguồn năng 
lượng, còn protein thì hàm lượng thấp, các aminoaxit lại có thành phần không cân 
đối. Vì vậy khi sử dụng cần phối chế với các loại thức ăn khác giầu đạm. Về thành 
phần dinh dưỡng của bắp có thể xem lại Bài 2. 

Bắp thường được coi là loại thức ăn năng lượng chuẩn trong việc so sánh 
với các loại thức ăn khác. Ví dụ nếu lấy giá trị năng lượng của bắp là 100, thì ở 
các thức ăn khác con số đó nhỏ hơn, Đó là vì hạt bắp chứa ít xenlulozơ, và tỷ lệ 
tiêu hóa tỉnh bột của nó lại rất cao. 


Bắp đỏ, bấp vàng có hàm lượng caroten (đền vitamm A) nhiều hơn bấp 
trắng, tuy về giá trị dinh dưỡng là như nhau. Bắp chứa nhiều vitamin E, ít các 
vitamin D và nhóm B, ít canxi và các nguyên tố vi lượng. Trong thành phần thức 
ăn hỗn hợp hoàn chỉnh, nếu lấy bắp làm nguồn năng lượng chủ yếu thì phải cân 
đối đầy đủ protein bằng một công thức thích hợp. 

bí Cám 


Cám gạo có thành phần đinh đưỡng khá cao (%): thủy phần 14; protein 
khô 12,5; chất béo thô 13,6; xơ thô 8,6; dẫn xuất không đạm 41,6; khoáng tổng số 
9,2. Song nếu dùng cám thay bắp hoàn toàn trong khẩu phần cho heo thịt thì 
không hẳn sẽ có kết quả tốt. 

Cám mới xay xát ra dùng nuôi heo rất tốt. Nhưng chất lượng của nó sẽ 
giảm đi nhanh trong quá trình bảo quản. Tất nhiên cám có nhiều trấu, nghĩa là 
nhiều xơ thì không tốt, vì tỷ lệ tiêu hóa của thức ăn sẽ giảm. 

Khô dầu cám (bã sau khi ép đầu) có thành phần dinh đưỡng (%}: thủy 
phần 12.5 : protein thổ 15; chất béo thô 11; xơ thô 11,6; dẫn xuất không đạm 34,4. 
Vì vậy nó cũng được sử dụng rộng rãi làm thức ãn cho heo, thậm chí giống như 
cám, nó có thể thay thế cho 30% bắp trong khẩu phần thức ănmà vẫn không ảnh 
hưởng gì đến tăng trọng. 


c¡ Khoai mì (sắn) 


Nó là một nguồn thức ăn năng lượng quan trọng cho chăn nuôi heo ở nước 
- ta, Về ưu điểm của cây mì và giá trị dinh đưỡng của khoai mì đã có nói trong Bài 
2. Dẫn xuất không đạm trong củ mì chứa 80% tỉnh bột và 20% đường. Về phía 
mình tinh bột khoai mì có khoảng 20% amyloza và 70% amilopetin. Các chất 
khoáng trong khoai mì (%): Ca 0,12; P 0,16; Na 0,06 và Mg 0,37. Giống như ở các 
loại củ khác, trong khoai có nhất nhiều kali, tới 0,86%. 
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Như đã biết, trong khoai mì có nhiều axit xyanhydric (HCN), mội độc tố 
cực mạnh. Đó là một trở ngại, những khắc phục không có gì là khó: Nấu chín, phơi 
sấy. Trở ngại thứ hai là khoai :¡ì dc chảy nhựa”, nên chỉ có thể bảo quản được 3 
- 4 ngày sau thu hoạch. Vùi cÝ trong ‹ IL cũng chỉ được không quá 100 ngày. Song 
dân ta thường đem thái lát và ¡;¬*ơi k>o, và khi hàm ẩm chỉ còn 10% thì mì lất khô 
sẽ được lưu giữ dễ đàng như các loại lương thực khác. 


Khi đã cân đối đủ chất đạm trong khẩu phần thì có thể đưa khoai mì vào 
tới 40%. Nếu thiếu đạm mà đưa nhiều khoai mì vào, sẽ làm cho heo chậnh lồn, chủ 
phí thức ăn cho một kg tăng trọng sẽ cao. Bột nghiền từ mì lát có tỷ lệ uều hóa 
không thua kém bắp, nhất là sau khi ủ chua, heo đang vỗ béo ăn sẽ rất tốt. 


d/ Khoai lang 


Đây là một loại cây lương thực phổ biến ở các vùng nước ta. Trừ một 
phần nhỏ đành cho người, còn gần như toàn bộ lượng khoai sản xuất ra được đùng 
làm thức ăn cho heo. Nhìn chung giá trị đỉnh đưỡng của khoai lang (xem Bài 2) 
tương đối thấp vì chứa nhiều nước mà lại ít protci. Trong dẫn xuất không đạm có 
tới 8~ 10% là đường. Giá trị năng lượng của khoai tươi chỉ bằng 25 - 33%. của bắp. 
Khoai ruột vàng có ưa điểm là chứa lÔmg carotcn trong lkg củ 1ươi. Nếu được 
cân đối protcin trong khẩu phần thì khoai lang khô có giá trị tương tự như bắp. 

Một nhược điểm của khoai lang là do protcin có cấu trúc đặc biệt nên chỉ 
được tiêu hóa tốt khi nấu chín, còn nếu cho ăn củ tươi sống với lượng lớn sẽ gây 
bệnh tiêu chảy. 

đ/ Cao lương 


Cao lương có thể được trồng rộng rãi ở nhiều vùng nước ta, nhất là các 
tỉnh phía nam, nên nó cũng là một nguồn thức ãn quan trọng. Cây cao lương có 
khả năng chống hạn, chịu nóng, chống sâu bệnh và cho sản lượng khá cao so với 
nhiều loại cây lấy hạt khác trong cùng điều kiện. Nó thích hợp với cả đất nặng lẫn 
đất cấu 


Hạt cao lương có thành phần dinh dưỡng trung bình (%): thủy phần 11,2; 
protcin thô 10,9; lipit thô 4; xơ thô 2,9; dẫn xuất không đạm 68,5; khoáng tổng số 
2,9. Như vậy nó sẽ được làm thức än cho hco rất tốt với điều kiện được bổ sung 
đầy đủ protcin. Khi được xay nghiền nhỏ thì tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ và dẫn xuất 
không đạm sẽ tăng lên rõ rệt. 


2/ G1hức ăn protein (ắgm) 


Loại này đặc biệt quan trọng đối với heo. Tỷ lệ tối ưu protein trong khẩu 
phần của hco con là 25%, và sẽ giảm dần theo độ lớn của hco, tới khi heo trưởng 
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thành nó vẫn ở mức 10% khẩu phần. Thức ăn đạm vừa đất vừa hiểm, nên phải tính 
toán phối hợp thế nào để đạt năng suất tối ưu (sinh trưởng, sinh sản và tích sữa) 
với mội lượng thức ăn đạm ít nhất. 


Trong tất cả các loại thức ãn tính bột bao Eið cũng có một lượng protein 
nhất định. Nhưng để đảm bảo như cầu thì phải bổ sung thức ăn đạm để cân đối. Ở 
nước ta hiện nay thức ăn đạm chủ yếu là từ nguồn động ~thực vật, còn từ vi sinh 
Vật mới chỉ có một số lượng hạn chế. 


q/ Bột cá 


Đây là nguồn đạm quan trọng nhất đối với heo. Hàng năm khoảng 30% 
lượng cá đánh bắt được trên toàn thế giới được giành cho chế biến bột cá. Có hai 
loại chính: Bột cá nguyên con và bột cá từ phụ phẩm của công nghiệp chế biến cá 
thực phẩm. Ở nước ta đã hình thành những cơ sở lớn sản xuất bột cá theo công 
nghệ tiên tiến, như Nhà máy Cá hộp Hạ Long, Nhà máy Bột cá Kiến Giang... 
Còn lại đa phần được sẵn xuất bằng nửa cơ giới, nghiã là phơi rồi nghiền. Ngoài ra 
Ở các tỉnh miền nam cồn có loại cá phân, trước đây được dùng bón ruộng, có tỷ lệ 
protein thấp. Chỉ tiêu quan trọng nhất đối với bột cá là các hàm lượng protein và 
muối ãn. 

Thành phần dinh dưỡng của bột cá (%): protein 20 ~ 25 tùy loại, chất héo 
thô 5 —12, muối khoáng 15 — 55; và các vitamin, nguyên tố vi lượng,... Với độ dinh 
đưỡng như vậy khi được hổ sung vào những thức ăn tỉnh như bắp, cám, khoai,... 
Đột cá sẽ làm tăng hiệu quả sử dụng lên một mức đáng kể. Người ta chứng minh 
rằng nếu thêm 6%. bột cá thì heo sẽ tăng trọng 8% so với đối chứng có,khẩu phần 
protein thực vật, còn chỉ phí thức ăn sẽ giảm 5%, 

Nhưng bội cá cũng có những hạn chế cần lưu ý. Thứ nhất: cá thường bảo 
quán bằng ướp muối, nên hầm lượng muối ăn (NaC)) rất cao, tới 20 - 30%. Hàm 
lượng protein trong bột cá lại không lớn, chỉ 20 - 50%. Nếu bổ sung chất đạm chỉ 
bằng bột cá thì hàm lượng muối trong khẩu phần sẽ tăng mạnh, có thể gầy ngộ 
độc heo. Vì vậy sử dụng bột cá nhất thiết phải có kết quả hóa nghiệm về các hàm 
lượng protein và muối ăn. 

Hạn chế thứ hai là phải mất công xử lý bội cá sao cho độ ẩm và hàm 
lượng chất béo đều giảm xuống dưới 10% để bảo quản được lâu. Độ ẩ:n trên 15% 
bột cá để bị mốc, còn hàm lượng chất béo mà cao thì bột cá sẽ có vị đắng, để bị 
bốc cháy trong kho 


b/ Khô đậu phông 


Là bã còn lại sau khi én đậu phộng lấy đầu (xem Bài 4), có hàra lượng 
protein 40—50%.. Chất lượng của khô đầu là tùy theo lẫn vỏ nhiều hay ít, mức độ 
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xử lý nhiệt trước khi ép, cách bảo quản,... Ở nước ta khô đậu phộng thường có hai 
dạng: Lẫn vỏ và không lẫn vỏ. Có lẫn vỏ thì tất nhiên tỷ lệ tiêu hóa sẽ giảm. Nó 
lại dễ bị mốc làm nảy sinh độc tố (aflatoxin), heo ăn sẽ giảm trọng. Tất cả những 


điều đó dẫn tới hiệu quả không đồng nhất trong việc sử dụng khô đậu phông để 
chãn nuôi, 


Mặt khác có sự không cân đối giữa các aminoaxit trong khô đậu phộng Ất 
lyzin và mcthionin), nên phải phối trộn với các thức ăn bổ sung đạm khác (bột cá, 
đậu,... Mặc dù có những nhược điểm như vậy, khô đậu phông vẫn là một đạng 
nguyên liệu quen thuộc trong chăn nuôi do tính phổ biến và giá cả thấp của nó. 


c¡ Khô đậu nành 


Đây là một trong những nguồn thức ăn lý tưởng để bổ sung đạm cho heo. 
Sở đi vậy vì nó chứa tới 42,5% ED thô với những thành phần amino axit khá 
cân đối cho nh cầu của heo. Các yếu tố dinh đường khác cũng rất đầy đủ (%): 
Chất béo thô 7,4; khoáng tổng số 6,0; xơ thô 5,9; đẫn xuất không đạm 24,3. 


Khẩu phần phối trộn giữa bắp và khô đậu nành là thức ãn hảo hạng cho 
các loại heo. Nuôi bằng hỗn hợp đó sẽ cho nãng suất tương tự như khẩu phần gỗm 
protein nguồn động vật và protein thực vật. 

Những nguồn thức ăn protein khác cũng rất quí: khô đầu dừa, bột tôm 
(phụ phẩm của sản xuất tôm đồng lạnh), khô đầu hạt bông, tảo, bột lông vũ,... tùy 
tình hình nguyên liệu địa phương mà có thể sử dụng với tỷ lệ thích hợp,và như vậy 
sẽ tạo ra những nguồn thức ăn phong phú cho chăn nuôi. 


3/ @ÿhức ăn khoáng, vitamin và các thức ăn bổ sung khác 


Mặc dù tuyệt đại bộ phận của khẩu phần là năng lượng và protcim, song 
chất khoáng và vitamin là những thành phần quan trọng đảm bảo cho heo sinh 
trưởng và sinh sản bình thường. Phần lớn thức ăn năng lượng và ÿföIE1B đều có 
chứa các loại vitamin và khoáng, nhưng muốn đáp ứng được nhu cầu thì cần bổ 
sung premic vitamin và premic khoáng. Ngoài ra một số kháng sinh thêm vào thức 
ăn cũng mang lại hiệu quả cao. Ta sẽ xem xét lần lượt các loại bổ sung đó. 

q/ Thức ăn khoáúng 

Muối ăn (NaC). Đây là loại khoáng cần thiết cho tất cả các loại heo. 
Lượng muối yêu cầu là 0,5% khẩu phần. Lượng muối tới 2% khẩu phần khi không 
đủ nước uống có thể lầm cho heo ngộ độc và chết. Muối ãn có thể đùng trong hỗn 
hợp với các nguyên tố vi lượng khoáng như đồng, sắt, coban, kẽm, lốt,.. 
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Nếu dùng hột cá thì không cần thêm muối vào nữa. Khi tính toán công 
thức hỗn hợp phải lưu ý sao cho lượng muối không quá 1,5%. 

Canxi và phốtpho. 

Hai nguyên tố này liên quan mật thiết với nhau. Tỷ lệ tối ưu giữa chúng 
là 1,2 phần canxi trên 1 phần phốt pho trong quá trình tạo xưởng, cũng như trong 
các chuyển hóa vật chất khác. Phần lớn các loại thức ăn tự nhiên thường thiếu một 
hay cả hai nguyên tố nói trên, hoặc tỷ lệ giữa chúng không cân đối. Ví dụ tỷ lệ 
Ca/P trong cám gạo là 1/20, trong gạo là 1/7. Do vậy việc bổ sung chúng cho đạt 
tỷ lệ tối ưu nói trên luôn luôn là cần thiết đối với heo. 

Trong thức ăn thực vật phốt pho chủ yếu ở dạng phytinphốphat. Mà chỉ 
50% lượng hợp chất đó là dễ tiêu đối với heo. Khi nấu chín độ đễ tiêu có thể tăng 
1,5 lần. Sắt có mặt cũng giảm độ hấp thu phốtnho: hàm lượng sắt trên 0,5% là đã 
gây hiện tượng thiếu phốtpho. Đây là một trong những ví đụ về sự ảnh hưởng lẫn 
nhau giữa các nguyên tố khoáng trong dinh dưỡng của heo. Do vậy khi tính toán 
khẩu phần cần phải lưu ý đến những tác động như thế. 


Trong Bảng 10.1 giới thiệu các nguồn khoáng của canxi và phốtpho (%} 


Bảng 10.1 
Nguyên liệu Canxi 


Bột xương 21 

Dicanxi phốtphát (CaHPO,} 23- 26 
uäng phốtphát 24 _ 29 

Đá vôi 38 


Kếẽm. 

Khi trong khẩu phần cho heo mà nhiều canxi hơn so với nhu cầu thì sẽ 
xảy ra hiện tượng thiếu kẽm. Chẳng hạn trên 1% canxi sẽ xuất hiện bệnh viêm 
da. Lúc này thêm các hợp chất kẽm vào sẽ có tác dụng chống viêm da. 

Khô đậu nành là một nguyên liệu giàu kẽm. Còn bắp và cám gạo lại chứa 
những yếu tố làm thay đổi độ hấp thu kẽm có trong chúng. Nói chung tất cả các 
loại thức ăn thực vật đều cần bổ sung muối kẽm. 

Sắt. 

Đây là một nguyễn tố rất quan trọng đối với heo con dưới 30 ngày tuổi, vì 
sữa của heo mẹ chứa rất ít sắt. Bổ sung sắt là để tránh cho heo con bị thiếu máu. 
Nhằm mục đích đó người ta trích hay cho uống dextran sắt. 


Sau một tháng tuổi khi heo bắt đầu ăn thức ăn tỉnh với số lượng ngây một 
nhiều thì không cần bổ sung sắt, vì trong loại thức ăn đó đã có nhiều sắt (rau 
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muống I[167ppm Fe, bột khoai mì 1ó8ppm, khô đậu phông 927 ppm, cám gạo 301 
pPpm....} 

bị Premic khoáng vỉ lượng 

Trong một vài trường hợp cần bổ sung các khoáng vi lượng. Dưới đây là 
một số công thức premiic (những hỗn hợp trộn sẩn) giành cho các loại heo (Bảng 
10.2). Trong đó chất đệm là bột khoáng đa lượng: cacbonat canxt CaCO; hay 
phốtphat dicanxi CaHPO,. 

Bảng 10.2. Một số premic khoáng vĩ lượng 

cho các loại heo. 


T TT Xa | 
- Heo hậu bị |- Heo nái nuôi con 


Hợp chất nguyên liệu |- Heo con cai sữa N = 
p : „|- Heo choai |- Heo nái chữa 
(tính ra gam, ÿ) - Hco con còn bú lánh SẼ) 
- | |- Heo vỗ béo fEbÐ giống 

FeSOx.7HạO 40 10 l4 
MnSO;.5H;O 8 8 § 
CuSO,.SH;Ờ 4 2 2 
ZnSO,.7HạO 10 1Ô J0 
CoSO,.7HạO 0,4 04 0,4 
KI 0,4 — 04- — 04 

\ Công (g) 62,8 30,8 34,8 

|- Lượng chất đệm thêm 

vào cho đủ 1000g (g) Lớn Mu "hết 

- Tỷ lệ premie trộn vào 

thức än hỗn hợp(%) | "“.. le 


Liều lượng một hợp chất tham gia vào công thức hỗn hợp tùy thuộc vào 
hàm lượng kim loại có trong hợp chất đó. Prcmin khoáng vi lượng là mội hỗn hợp 
có mùi vị riêng, mầu trắng sáng hay sáng nhạt, độ ẩm không lớn hơn 1,5%. 

cí Các nguồn vitqmin 

Nhiều loại thức ăn cho heo đã sẵn chứa các vitamin rồi. Nếu có thêm các 
thứ rau xanh, non và sạch thì có thể thỏa mãn nhu cầu. Các vitamin nhóm B 
thường rất sẵn trong nguồn thức ăn tinh. Riêng vitamin Bị; chỉ có trong các thứ 
ăn từ động vật như bột cá, bột xương, mà không có trong những thức ăn từ thực 
vật. 

Trong thực tế hiện nay nhiều khi dùng premic vitamin bổ sung vào thức 
ăn sẽ kinh tế hơn là tổ chức sân xuất thức ăn xanh. 
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d/ Các tố chất bổ sung khác 
Từ lâu kháng sinh và những chế phẩm khác đã được thêm vào thức ăn 
cho heo, có tác dụng tăng trọng nhanh, hạ thấp chi phí thức ăn cho kg tăng trọng. 
đẫn tới tăng hiệu quả chăn nuôi. Có điều đáng chú ý là khi đó sẽ tạo ra những 
chủng vi khuẩn quen với các kháng sinh và thuốc chữa bệnh thường dùng trong 
chăn nuôi (hiện tượng lờn thuốc), và một lượng thuốc nhất định sẽ tồn dư trong các 
sản phẩm thịt. Vì thế nhiều nước đã ra luật cấm thêrn kháng sinh vào TĂGS. 


Nói chung ngày nay mỗi chế phẩm mới được thêm vào TÄGS phải đán ứng 
2 yên cầu: Có hiệu quả tăng ưọng những phải an toàn cho người tiều dùng (nghĩa là 
phải được thử nghiệm chu đáo và được các cơ quan hữu trách chọ phép). Trong Bằng 
10.3 nêu ra những kháng sinh và chế phẩm khác dùng làm tố chất bổ SUN, 


Bảng 105 _ .: _ ˆ 
l Tên thuốc Tác dụng Liêu dùng, 
uc : -.. g/tấn thể trọng | 
Baxitraxin Tăng trọng, chống viêm ruột I0 - 100 
Bäxitraxin mangan ÍTăng trọng, giẩm chỉ phí thức ăn 10- 30 
Baxiraxin kẽm Tăng trọng, giảm chí phí thức ăn, 
chống viêm ruột 10-— 100 
CloteIraxilin Tăng ưọng, giảm chỉ phí thức ăn, 50 ¬ 400 
chống viêm ruột, chống bệnh ieptô 
Oxyterraxilin Tăng trọng, giảm chi phí thức ăn b) 
Pcnixilin Tăng trọng, piẩm chỉ phí thức ăn ˆ 
Penixiiin + Tăng tưọng, giảm chỉ phí thức ăn,|1,5g peni+7,5g step/tấn 
ÑIreptomixin {chống viêm ruột 7,5 pc! I+37,5g step/tấn 
Các chế phẩm khác 
Sunfatiazôn Tăng trọng, giảm chỉ phí thức ăn 30 
Tuzazolidon Tăng trọng, chống iỉa chảy, chống 
VIÊm ruỆt `: |_ - 


4/ @)ác động của chế biến đối với độ dinh dưỡng của thức ăn 


Nhiều nguồn dinh dưỡng của thức ăn sẽ trở nên vô niệu nếu k!:ìng được 
chế biến theo những phương pháp thích hợp. Chẳng hạn giá trị đinh đụ. s của 
một số loại hạt lương thực sẽ giảm do quá cứng. Các phương pháp c1:Z biến như 
xay, nghiền, tách đầu, sấy, đóng viên,... đều có ảnh hưởng đến giá trị dinh dưỡng 
của thức ăn. Cần phải hiểu về tác dụng của các phương pháp đó. Chúng ta không 
có điều kiện đi sâu từng phương pháp, nên chỉ nêu ra những nét rất sơ lược mà 
thôi, tập trung vào các khâu sơ chế và nghiền mịn. 
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Việc thay đổi hình dạng và kích cỡ của nguyên liệu như băm, thái, đồng 
viên, ép bánh,... là để tiện cho việc vận chuyển và lưu kho. Còn muốn bảo quản 
được lâu thì phải phơi sấy cho khô, hay ủ thức ăn tươi trong hố ủ. Việc loại bỏ hột 
cũng rất cần thiết cho việc nâng cao độ dinh dưỡng. Tất cả những công việc đó 
thuộc về quá trình chuẩn bị và sơ chế nguyên liệu, không những lạo điều kiện 
thuận lợi cho các công đoạn sau, mà còn góp phần quan trọng làm tăng giá trị đình 
dưỡng của thức ăn. 


Nhưng công đoạn quan trọng nhất trong chế biến TĂGS là việc nghiền nhỏ 
xay mịn. Bất cứ phối liệu dạng rắn cũng phải gồm những hạt có kích thước nhỏ bé, 
có vậy các thành phần mới hòa nhuyễn vào nhau, các hạt mới phân bố đồng đều và 
mật thiết với nhau: Rồi đến khi sử dụng, những hỗn hợp như vậy hco mới dễ nhai 
nuốt và tiêu hóa, các phản ứng sinh hóa trong bụng mới diễn ra thuận lợi. 

Heo càng nhỏ thì càng cần nghiền kỹ (nếu nấu chín thì không cần nghiền 
kỹ quá). Thức ăn cho heo nội, heo lai nên nghiền mịn hơn của heo ngoại. 

Theo tiệu chuẩn của Nhà nước ta thì kích thước của hạt từ 2,6 - 1,#mm 
được coi là độ nghiền lớn; 1,8 — 10mm là trung bình; 1,0 - 0,2mm là độ nghiên 
nhỏ. Độ nghiền càng lớn thì chỉ phí thức ăn cho lkg tăng trọng sẽ càng cao, và 
ngược lại. Vì vậy đã có qui định về độ nghiền nhỏ của thức ăn hỗn hợp là: 

"Lương thức ăn còn lại trên sàng có đường kính lễ 3mm không quá 52% 
đối với thức ấn chọ beo con, không quá 10% đối với thức ăn cho heo nuôi béo”. 


II. NHỮNG NÉT CHÍNH CỦA CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN TĂGS 


1/ đập công thức của thức ăn 


Muốn thiết kế được một công thức cho thức ăn, cần biết 2 yếu tố: nhu cầu 
dinh dưỡng của loại hco và thành phần dinh dưỡng của nguyên liệu đem dùng. 
Những số liệu về cả 2 yếu tố đó thường đã được ghỉ trong các bảng lập sẵn. (Đối 
với những nguyên liệu đặc thù của địa phương chưa có đữ liệu thì nên gửi mẫu đi 
bóa nghiệm). Công thức lấp ra phải đựa trên sự tương hợp của hai yếu tố trong 
hoàn cảnh cụ thể, nhất là phải lưu ý đến giá thành sản phẩm so với mật bằng giá 
cả chung của thị trường. 

Thực tế không có công thức nào là hoàn toàn tối ưu, nhất là sự ăn khớp 
nhau giữa tính toán với thực tế chế biến và hiệu quả chăn nuôi không phải bao giờ 
cũng được thực hiện tốt. Trong thiết lập công thức và phối trộn thức ăn khó mà 
tính hết được mọi tác động của các yếu tố tiềm ẩn trong thức ăn đối với quá trình 
tăng trưởng của con vật. Tóm lại nên xem những công thức lập ra là căn cứ chính 
nhưng chỉ gần đúng cho khâu chế biến mà thôi. 
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Trong chăn nuôi ở nước ta, nguồn thức ăn tỉnh chủ yếu là cám, bấp, 
khoai,... có hàm lượng protcin thô rất thấp. Như vậy phải bổ sung chất đạm từ các 
nguồn như bột cá, khô đầu,... (gọi chung la thức ăn đạm). Đây là thành phần cơ 
bản phải được đưa vào con dnh. Hai chất khoáng quan trọng cho việc tạo xương 
con vật là canxi và phốtpho, thường cũng phải bổ sung từ các ngưồn như đã nói ở 
phần trên. Nên chúng cũng phải được tính toán. Ba thành phần: protein - phốtpho 
- canxi phải được cân đối từ lượng sẩn có của nguyên liệu, cộng với lượng bổ sung 
sao cho phù hợp với như cầu của con heo. 

Việc tính toán được thực hiện thco các phép tính cơ bản (bao gôm cả 
phép tam suất), nhưng cần thận trọng tránh lầm lẫn. Cuối cùng sẽ thu được các số 
liệu về lượng cân của các thành phần phối liệu để chế biến chẳng hạn 100kg thức 
ăn hỗn hợp: bao nhiêu kg bấp, cám,... Các phụ liệu không cần tính mà thường ước 
lượng theo kinh nghiệm. Ví dụ để cho hoàn chỉnh thì phải thêm (%): muối ăn O,5; 
prcrruc vitamin 0,25; premic khoáng vị lượng 0,25 và premic kháng khuẩn 0,25,... 
Trong Bảng 10.4 nêu một số ví dụ về khẩu phần cho heo trong các giai đoạn nuôi 
dưỡng khác nhau. Trong thực tế có thể dùng bảng đó làm căn cứ lập công thức cho 
thức ăn. 


Bảng 10.4. Một số loại khẩu phản cho heo ở các giai đoạn 
nuôi khác nhau (%) 


Nái Nái Heo Nái Heo Nái Nái 
ngoại |ngoai |l—-3 - [ngoại |nuôi nội nội 


(àm |(nuôi |(chửa, |tháng |(hậu lái (nuôi |(chửa, 
Nguyên | việc) |con) |chờ tuổi bị} con) |chờ 
liệu phối phối 


Cámgao | 5 | 10 15 
Gạo nghiền 
Bột bắ 3 | 32 | 25 | - | 
Khô đầu lồ 14 
HH 
Bội cá mặn 5 
Ermie. J1 | 1 |J~# | 1-1 
Bấprang | - | - | - | 48 ` 


Khẩu 253 | 45 0.2 1,0 k 
phầnu/ngày,| —— | đến 1,8 đến | đến đến 1,4 
kp l8 | ss 07.|-32 42 
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2/ QQuá trình chế biến 


Như trên cho thấy, nguyên liệu để sản xuất TÃGS là rất đa dạng, nên 
việc chế biến cũng phải linh hoạt tiến hành các khâu cụ thể. Qui trình chung có 
những bước như sau; 

a/ Làm sạch nguyên liệu. Loại bỏ các tạp bẩn, chất có hại, đặc biệt là 
các vật cứng (kim loai. đá, sỏi,...). 

bí Băm thái sơ bã. 

c/ Phơi sấy khô. 


d/ Nghiền - phối trộn hoặc phối trộn - nghiền. Đây là khâu quan 
trọng như đã nói ở trên. 
đ/ Đóng bao, bảo quản. . 

Cần lưu ý việc cân đong cho chính xác. Đối với các cơ sở vừa và nhỏ, cần 
lắp đặt một số máy nghiền (búa đập, đĩa xiết) liên hợp với sàng, trộn hoặc các 
thùng trộn và sàng lắp riêng. Nếu xa điện lưới thì phải dùng máy nổ có công suất 
phù hợp. 


PHỤ CHÚ 


1⁄ Từ lâu rồi người chăn nuôi ở nước ta đã biết dùng men gia súc rất hiệu 
quả. Chỉ cần trộn mỘt thìa bội men (men rượu) vào lkg thức ăn tính, cho vào ú. 
Sau một ngày thức ăn sẽ lên men thơm ngọn, trộn với thức ăn hỗn hợp, heo ăn sẽ 
rất tốt. Thực chất đó là biện pháp dùng vì sinh vật chế biến TÃGŒS thay cho việc 
đem nấu vừa bất tiện lại vừa làm mất vitanin, enrim,... Ăn như vậy heo sẽ khỏe 
mạnh, mau lớn, 


2/ Ngoài cách đơn giản nói trên, ngày nay người ta dùng có hiệu quả 
nhiều chế phẩm có nguồn gốc vì sinh vật. Trước hết đó là các aminoaxit không 
thay thế (động vật không thể tự tổng hợp được), nhất là những loại có rất íf trong 
thức ăn thực vật (như lizin, triptophan, metionin) Chỉ cần 100g liän trộn thêm một 
SỐ nguyên tố vì lượng là có thể phối chế với 25k thức ăn tình, Nhờ có sự bổ sung 
này mà vật nuôi sẽ lớn nhanh một cách rõ rệt. 

Các chế phẩm vữumin Bị; thô sản xuất từ vì khuẩn hay xạ khuẩn, các chế 
phẩm kháng sinh thô (biovit, teravit,...) được bổ sung với lượng rất nhỏ vào khẩu 
phần chăn nuôi sẽ đem lại nhiều hiệu quả kinh tế lớn. 
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3⁄/ Gần đây nhờ kỹ thuật di truyền người ta đã ghép gen vào vỉ khuẩn (hay 
nấm men) và bắt chúng tổng hợp ra hocmon sinh trưởng bò (goi tắt BST) và 
hocmon sinh trưởng heo (PST) Các hocmon này được sử dụng trong chăn nuôi có 
thÈ làm thay đổi rõ rệt tốc độ tăng trưởng của bò, heo, nâng cao dáng KẾ xản 
lượng sữa. 

4/ Những chế phẩm nói trên có thế được gọi chung là những thuốc tầng 
trọng theo nghĩa rộng. Nhiều thông tin cho biết axit hunic chiết ra từ than bùn đả 
cha¿c dùng để chế một số thuốc kích thích tăng trọng. Chúng có ưu điểm là không 
độc hại khi sứ dụng và không gây hậu quả xấu. 

Từ than bàn có thể sản xuất được loại thức ăn thay thế, gọi là protein 
hydrat cacbon, và sản xuất loại men gia súc giàu protein (hàm lượng protein đạt 
tới 40 - 50%). 

5% Trong những năm gần đây việc dàng hóa chất để bảo quân TÄGS ngày 
càng được phổ biến rộng rải, Đặc điểm quan trọng của phương pháp báo quản như 
vậy là giảm mức độ thủy phân các chất đạm, đường; hạn chế sự lên mien chua 
đuctic,...). Cúc hoá chấ† bảo quản có thể ức chế hoạt động của các vì khuẩn gây 
thối và các vì khuẩn có hại khác khi ủ tươi bắp và các thức ăn chứa đường (lúa 
mạch, hưởng dương,...) có độ ẩm trên 70%. 

Hiện nay người tạ đã tìm ra những hóa phẩm bảo tôn được: đường trong 
sản phẩm tới mức cao nhất, và vì vậy nâng cao chất lượng sản phẩm lên nhiều. 
Những chất bảo quản hiệu quả nhất phân lớn là các dxit hữu cơ, trong đó nổi bắt 
là các axit socbic, benzoic, focnúc. Thứ đến là tHỘt SỐ HmưỔI VÔ CƠ Của HaHữ: 
pYrOsunHfLƯ (Na;S;O‡), nữrít (NaNO;) bisunfat (NaHSO,)... 

Tuy nhiên ở nước ta hiện chưa có chỉ dẫn cụ thể và các ứng dụng nói trên, 
đặc biệt trong bão quản TÃGS. 


LỚI BẠN 
Việc mở những xưởng sản xuất TĂGS cơ khí hóa đã được tiến hành 


tỪ nhiều năm qua, trong đó một số xưởng đã trở thành những doanh nghiệp 
nổi tiếng. 


Ngày nay với sự phát triển của các trang trại và hợp tác xã mới, sự 
hình thành nhiều cơ sở chế biến TẮGS sẽ càng có điêu kiện lan rộng. 
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Một trong những vấn đề đáng quan tâm là trong khi phát triển mạnh 
nghề chăn nuôi, thì cần ứng dụng có hiệu quả những thành tựu khoa học 
công nghệ nhằm cải thiện chất lượng đàn heo, nhất là nâng cao tỷ lệ thịt 
nạc, thỏa mãn tối đa nhụ câu nội địa và xuất khẩu. Điều này đạt thành tựu 
tới đâu chủ yếu tùy thuộc vào công nghệ chế biến TĂGS. 


1⁄4 
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CHƯƠNG III 
TẬN DỤNG BÃ THÁI 
NÔNG NGHIỆP 


Chúng ta ai cũng biết rằng bã thải nông nghiệp rất đa dạng, lại có khối 
lượng đồ sộ và từ bao đời nay đã được tận dụng. Bã thải chăn nuôi thì làm phân 
bón; rơm rạ thì lợp nhà, cho trâu bò ăn, ủ ruộng làm phân, đun nấu,... 

Khi công nghiệp phát triển thì nhiều loại bã thải lại trở thành nguyên liệu 
sản xuất các mặt hàng giá trị. Xenlulozơ tách xuất từ xác thực vật đùng để sản 
xuất ra giấy chất lượng cao, sợi visco, các chất keo tạo mảng.... Thân cây bông, lõi 
bấp, trấu,... là những nguyên liệu trong kỹ thuật điều chế furfurol, một dung môi 
quan trọng của công nghiệp hóa đầu. 

Do hạn chế về khuôn khổ cuốn sách và sự hiểu biết của tác giả, nên trong 
chương này chỉ tập trung giới thiệu về chế biến hột giấy thô, sản xuất phân ủ, 
trồng nấm và sử dụng khí sinh vật. Có nghĩa là chỉ mới đóng khung vào việc tận 
dụng phân gia súc, rơm ra và một số phế thải khác. 
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BÀI 11 
SẲN XUẤT BỘT GIẤY THÔ 


Từ lâu dân ta đã biết cách sản xuất giấy từ rơm rạ thông qua kỹ thuật 
ngâm vôi, giã,... Khi đó sẽ lấy ra được một loại chất liệu dạng sợi mà hóa học 
ngày nay gọi là xenlulozơ, rất bền chấc, có công thức chung là (CaH¡aOx},. 

Trong cây các sợ: xenluloxơ tạo liên kết hóa học với một chất có tính chất 
kết dính là licnhin. Chính chất này một mặt bao bọc các sợi xenlalozơ, một mặt 
ghép chúng lại thành những "bó" cấu tạo nên thân cây. lo vậy muốn tách các sợi 
xentulozơ ra thì phải phá vỡ các màng licnhin đó. Hóa học đã xác lập được rằng 
licnhin là một tập hợp các chất cao phân tử cấu thành tử những mắt xích có 9 phân 
tử cacbon, trong đó có một vòng benzen gắn gốc OH, tạo ta phcnol; còn 3 nguyên 
tử cacbon kia ghép thành mạch thẳng. 


—CH; —CH; --CH; << À_- OH 


Vì nhóm OH phenol đó có tính axit, nên iicnhin để bị các chất kiềm (xút, 

-„ ) tác dựng, phá vỡ mối liên kết giữa licnhin với xenlulozơ: khi đó licnhin sẽ 

tan vào dung dịch nếu dùng xút, hoặc tạo ra kết tủa nếu dùng vôi. Đó chính là bản 

chất hóa học của việc nấu bột giấy bằng các chất kiềm. Khi lọc và rửa bã ta sẽ 

được bột giấy (sợi xcnlulozở), còn địch màu nâu vàng chứa chủ yếu licnhin, chất 

kiềm,... Dịch này nếu thải ra sông suối sẽ làm ô nhiễm nguồn nước. (Xem Bài 18 
"LÀM SẠCH CÁC NGUỒN NƯỚC"), 


Đưới đây là những giai đoạn chính của công nghệ nấu bột giấy thô từ rdm 
bằng chất kiềm. 


L. CHUẨN BỊ RƠM 


Thành phần hóa học của thân rơm (%): Xenlulozơ 32,1; licnhin 19.4; 


, 


hemixenluozơ 18,2; tro 9.0. Độ đài của thớ sợi là 1,3mm; trong khi đó độ đài của 
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sơi (mm) từ tre là 1,52 — 2,28; bông 30; gỗ thông 4,5; gỗ bồ đề 1,32; bã mía 1,35, 
Như vậy sợi rởm thuộc loại sợi ngắn. Cho nên nó thường chỉ được dùng để lầm các 
mặt hằng như giấy caclông, tấm trần, bìa. nguyên liệu cho ngành hóa chất. Để 
làm giấy tốt thì sợi bột từ rơm cần phối trộn với những bột tốt khác. 

Muốn vận chuyển tiện lợi thì rơm phải khô, bó chặt thành từng bó gọn 
đều nhau, hoặc ép thành bánh có kích thước (mm) 400 x 350 x 600, trọng lượng 
25kg, buộc bằng lạt hay đây kẽm. xếp thàng đống trên sân bãi. Trên đỉnh đống 
làm thành hình mái nhà và phủ bằng một lớp rơm rối. Qui mô mỗi đống khoảng 
(m) 10 x 4x 25. Nền đống cao ráo, có rãnh thoát nước, tiện đường đi, Chủ ý phòng 
cháy (có nguồn nước gần kề). Vận chuyển tới xưởng bằng đường thủy là tốt nhất. 

Tại xưởng bột giấy, tháo dây và đỡ các bánh rơm ra, chặt rơm thành 
những đoạn dài 20 ~ 30mm. Sau đó làm sạch: loại bố lá bẹ, cát, đất,... Cách làm 
sạch tốt nhất là đùng quạt gió thổi mạnh. Những công việc như vậy cũng có thể 
tiến hành tại nơi bán. 

Sau khi cắt và làm sạch, rơm đoạn phải đạt các yêu cầu: 

- Số đoạn dài 20 — 30nan phải đạt 65% (không dài quá 100mm), 
- Lượng lá bẹ dưới 10%. 

- Đất, cát dưới 1%. 

- Độ ẩm w = 15 — 3%. 

- Không lẫn sôi đá, kim loại. 


II. NẤU BỘT THỦ CÔNG 


Trong những nhà máy hiện đại nấu bột thương phẩm chất lượng cao, 
người ta nấu bằng nồi cầu có nhiệt độ từ 145 ~ 165°C, đưới áp suất 5,0 - 
6.5kg/cmỶ, trong thời gian 4 — 6 giờ. 

Còn nấu thủ công tiến hành trong các nồi hở, dưới áp suất khí quyển, ở 
nhiệt độ trên 1OO?C. Rơm được nhúng trong đung dịch nước của chất kiềm (xút, 
vôi hay xôđa). Nấu như vậy phải kéo dài, năng suất thấp, tốn chất đốt và khó tẩy 
trắng bột, nhưng bù lại: vốn đầu tư ít, xây dựng nhanh, vận hành đơn giản. 

Nồi nấu bằng thép thường, thể tích cỡ 2m”, hình trụ đứng với đường kính 
bằng chiều cao, đáy nồi hơi cong có nắp đậy (Hình 11.1). Thường xây hai nồi nấu 
liền nhau thành một đãy, đặt trên lò nung bằng than, củi, trấu,... Phía sau còn đặt 
một nồi phụ thể tích 0.8 — 1,2mỶ ở vị trí cao hơn, dùng để đun nước hâm nóng bổ 
sung cho 2 nồi kia. 


Phía trên là mái vòm có ống khói cao. 


17 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 


~——————-———-——-——————-—- 


Để dịch nấu luân chuyển tốt trong 
khi nấu thì bên trong nồi đặt hệ thống tuần 
hoàn: đáy giã có nhiều lỗ, ở giữa là ống dẫn 
nước. Khi nấu sôi, dịch sẽ bị đẩy lên trên 
ống, rào qua hoa sen gắn trên miệng ống, 
phun đều ra các hướng, xối lên mặt lớp rơm 
trên cùng, rồi thấm xuống. Như vậy sẽ đông 
đều trong toàn khối rơm về nhiệt độ và nồng 
độ hoá chất, không cần quậy mà bột vẫn 
chín đều. 

Người ta còn cải tiến cách nấu: làm 
một cái giỏ bằng lưới thép đặt vừa lọt vào 
nồi nấu nằm lên trên đáy giã. Nạp rơm đoạn 
vào giỏ, ở giữa cũng đặt ống tuần hoàn gắn 


Hình 11.1. Nôi nấu thử công hoa sen-như nói trên. Dùng ba lãng cẩu giỏ 
1-Thân nổi, dày 4-6mm; 2-Nắp; —_ thả vào nồi, thêm địch hóa chất và tiến nành 
3-Hoa sen; 4-Ống tuân hoàn nấu. Khi rơm đã chín nhừ, lại đùng ba lãng 
®80—100mm; Š-Đáy giả có nhiều nhắc giỏ lên để cho dịch nấu chảy kiệt vào 
tã ®6~ 12mm nồi, rồi đưa sang bể rửa. Liền theo đó lại cẩu 


một giỏ khác đã nạp liệu sẵn đặt vào nồi và 
nấu tiếp. Làm như vậy sẽ giảm bớt được hơn 30% thời gian, tốn ít lao động, tiết 
kiệm được hơn 30% lượng nhiệt vì không cần thường xuyên thải dịch nóng ra. 
1/ (Nấu bằng vôi 


Rơm có thể tươi, khô, ướt miễn là sạch đất cát, lá bẹ. Cắt ngắn. Vôi phải 
chứa hơn 60% CaO, tôi trước cho no nước, sàng qua lỗ 5mm. Sàng lọc càng kỳ 
càng tốt để tránh phiền phức cho khâu rửa và nghiền sau này, Lượng vôi đem 
dùng là 30 ~ 40% CaO so với lượng rơm khô tuyệt đối. 

Có thể thay vôi bằng xút, sẽ nhanh hơn, song khá mãnh liệt. 

Tiến hành thao tác như sau: 


- Cho nước tới 1⁄3 chiều cao thân nồi, đun trước. Có thể đùng lại dịch 
nấu cũ pha thêm nước cho loãng bớt. 


- Đặt giỏ đã lèn chặt rơm vào nồi, lắp hoa sen ở đúng vị trí. 
- Cho vôi tôi đàn lên mật trên nguyên liệu (nước phải xăm xắp mặt rơm). 
~- Đậy nắp và đun mạnh cho sôi. 


Nấu trong 6 — 10 giờ. 
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Khi bột đã nhuyễn, nhắc giỏ lên cho chảy hết nước, rồi đỡ vào hể rửa 
hoặc đắp đống ủ thêm ít ngày để lên men vi sinh (xem dưới đây), rơm sẽ bị phân 
hủy tiếp thành thớ sợi nhỏ hơn. Nấu tiếp mẻ khác. 

Bột nấu ra cần phải mềm, đễ nhuyễn ra khi vò nhẹ bằng tay. Màu vàng 
nâu hay sáng. 


2/ (Nấu bằng xôăa 


Có thể thêm vôi hiệu quả sẽ tốt hơn. Công nghệ cũng tương tự, nhưng 
việc chuẩn bị hóa chất và cách thao tác có những điểm cự thể như sau: 

- Vôi cũng tôi cho ngấu, lọc sạch bã. Để tính lượng vôi thêm vào (cho 
dư 10% so với tính toán), người ta phải căn cứ trên: độ kiềm cần có, lượng xôđa 
(Na;CO;) đem dùng, hàm lượng CaO/Vôi và phản ứng 

Ca(OH); + Na;CO; ————> 2NaOH + CaCO;Ì 

- Hòa tan xôđa, rồi cho cùng với vôi vào nồi nấu. 

- Khi nấu phải thường xuyên theo đõi cho xả hơi khỏi nồi nấu (3 - 4 
lần) nhằm tạo thuận lợi cho các phần ứng giải phóng CO;. 

Phương pháp này có ưu điểm: do có mặt NaOH nên hiệu quả phân hủy 
rơm tốt hơn, nhưng lượng NaOH chỉ sinh ra rừ từ theo mức độ tiêu hao xút trong 
quá trình nấu. Đo vậy phần ứng ôn hòa, bột chín ổn định, mức phá hủy xenlulozơ 
thấp, hiệu suất thu hồi bột cao. Nhưng có nhược điểm là sinh ra cặn vôi và CaCO¿, 
gây khó rửa khi tẩy trắng bột. Cũng có thể khi hòa vôi với xôđa thì để lắng rồi gạn 
lấy dịch trong đem nấu. Nhưng cách này có tổn thất chất kiềm khi lắng gạn tới 30 
— 40%, nên không kinh tế. 

Còn nếu chỉ dùng xôđa mà không có vôi thì hao tổn xôđa tăng 50%, thời 
gian lâu gấp đôi, bột lại cứng, tỷ lệ bột thô cao hơn khi dùng kiềm. Vì vậy chỉ 
được sử dụng hạn hữu, sản xuất giấy bao gói chẳng hạn. 

5/ Công nghệ kiểm (ạní - vi sinh 

Kỹ thuật ngâm rơm, rạ,... trong kiềm lạnh là một phương pháp sản xuất 
bột giấy cổ truyền, năng suất thấp, tốn diện tích mặt bằng, chất lượng bột kém. 
Nhưng nay được kết hợp với những thành tựu hiện đại về ví sinh học thì lại trổ nên 
có nhiều triển vọng. 

dí Nguyên lý của công nghệ kiểm lạnh 

Tiến hành xử lý rơm với kiềm ở 30 — 35°C, tức ở khoảng nhiệt độ thường. 
Khi đó tốc độ sẽ chậm hơn nấu áp suất cao tới trăm lần, do tốc độ hòa tan licnhin 
rất chậm. Nhưng xenlulozơ bị phá hủy ít nên độ thu hồi rất cao. Mặc dù Hicnhin 
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còn sót lại nhiều trong bột kiềm lạnh, tới 10 — 15%, rất khó tẩy trắng, nhưng bù lại 
bột thu được có cường độ vật lý tốt, nên thích hợp để sản xuất các loại giấy bao 
gói. Nó cần được nghiền thô kết hợp với rửa bỏ licnhin. Sau đó đem nghiền tỉnh 
(công việc này tiến hành ở xí nghiệp giấy thì tốt hơn). - 

bí Bột vi sinh 

Các loại xác thực vật đưới đạng tơi nhỏ nếu đem ủ trong những điều kiện 
nào đó sẽ bị các vi khuẩn tác động. Bị phân hủy trước hết là licnhin, các chất 
khác. Sau cùng mới đến xeniulozơ. Vì vậy việc ứng dụng sự phân hủy vị sinh vào 
sản xuất bột giấy là một công nghệ rất triển vọng. Cái khó là phải nhận bắt được 

. đúng điểm giao thời (sắp chuyển sang phân bủy xenlulozơ) để tiêu diệt vi sinh 
vật, bảo vệ xenlulozd. Quá trình cụ thể là: 
Rdm ——> ngâm nước ——> ủ nóng ——> rửa ——> ngâm vôi 
——> ủ nóng ——> rửa —-> nghiền thành hột giấy 

Sau khi ngâm nước cho thấm đều nguyên liệu, vun thành đống lớn có mái 
che. Mỗi đống cỡ vài tấn trở lên. 

Qua 20 ngày nhiệt độ sẽ lên tới 50 — 70C, và pH xuống dưới 7. Khi đó vi 
sinh vật ngừng hoạt động, rửa rơm với nước sôi và ủ tiếp cho tới pH tăng hơn 7. 
Sau 20 ngày nữa thì rơm bị phần hủy và pH lại xuống đưới 7. Rửa sạch và nghiền 
để được bột thô. 

Ở Nhật người ta đã phân lập được những giống vi sình đặc hiệu phân hủy 
nhanh, nên đã tạo dựng được những công nghệ sản xuất bột giấy ít tốn hóa chất, 
giảm ô nhiễm môi trường và có giá thành thấp. 


4/ Kết hợp nấu 100% với kỹ thuật kiểm Íqnk - vĩ sinh 


Ở đây người ta đã lợi dụng cả 3 thủ pháp đó để tạo ra một qui trình sản 
xuất linh hoạt, hiệu quả cao theo sơ đồ: 


Hình 11.2. Sơ đồ công nghệ kết hợp N lẩu sôi-Kiểm lanh-Vị sinh. 


Từ sơ đồ trên sẽ tách lập được 4 qui trình: 
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!-Nấu 100C —-—> rửa ——> nghiền —> bột. 

2- Ngâm vôi —> nấu 100°C ——> rửa ——> nghiền ——> bột. 

3- Ngâm vôi ——> nấu 100C -—> ủ ——> rửa ——> nghiền —— bột. 
4- Ngâm vôi——> ủ——> rửa ——> nghiền —— bột. 

Tùy điều kiện và đòi hỏi về phẩm cấp bột mà lựa chọn qui trình cho phù 
hợp. Nhiều nơi thường dùng qui trình 3 và đạt hiệu quả mỹ mãn, ít tốn kém lại 
nhanh hơn các phương nháp khác. Lượng vôi dùng có thể khác nhau, nhưng không 
vượt quá 40% CaO so với nguyên liệu khô tuyệt đối. Nếu dùng xút thì chỉ nên cho 
vào ở khâu nấu ¡00°C, chứ không nên ở khâu ngâm, vì tuy có tác dụng tết hơn vôi 
khi ngâm, nhưng có tổn thất do thấm vào thành bể ngâm, phá hủy xi măng và 
gạch. Nếu ngâm vôi rồi mới nấu: thì tiết kiệm được nhiều xút mà lại thu hồi cao, 
nấu nhanh hơn. Cần lưu ý: khi ủ pH sẽ giảm nên phải bổ sung nước vôi vào, đảo 
đều và ủ tiếp. 

Thiết bị rất đơn giản: ngoài những nối nấu thủ công như đã mô tả; có 
thêm máy nghiềm đĩa răng rất dễ chế tạo tại những xưởng cơ khí; một số bể (hồ) 
để tôi vôi, ngâm nguyên liệu; bãi ủ,... Mặt bằng cần rộng rãi, thuận tiện, đầu tư ít. 
Bể thường nửa chìm nửa nổi, có hệ thống cấp thoát nước và điều kiện bốc đỡ dễ 
đàng. Nhưng bột thu được thuộc loại khó tẩy. Nếu sau nấu đem bột ủ vi sinh thì sẽ 
để tẩy, và thu được bột chất lượng cao. 


II. RỬA, SẢNG, CHỌN BỘT 
1/ dửa bột 


Bột nấu xả ra dù đã ép kiệt thì vẫn còn lẫn dịch nấu có màu nâu xẫm, 
thường gọi là dịch đcn. Có tới 80% dịch đen sói lại như vậy bị giữ ở giữa các thớ 
sợi, giữa những phần xơ, và 20% nằm trong bụng thớ sợi. Cần rửa bỏ những dịch 
đen đó. Có 2 kỹ thuật rửa: rửa khuếch tán và rửa hút ép (chân không), 

Rửa khuếch tán thực chất là xối nước vào bể chứa bột, khuấy đảo mạnh, rồi 
xả nước qua màng lọc hay hồ lắng. Còn rửa hút ép là cho hỗn hợp bột-nước vào 
thùng hút chân không qua màng lọc (kiểu máy lọc thùng hút, Bài 4). Do áp lực ép 
lên bột mà nước bị vắt kiệt, rửa rất nhanh và hiệu quả. Ở xưởng thủ công thì việc ép 
có thể thực hiện bằng cách đè vật nặng lên túi vải đựng bột rửa đã buộc kín miệng. 
Sau khi kiệt nước thì lại cho bột vào quậy với nước và múc hỗn hợp đổ vào túi, buộc 
túm miệng, đè vật nặng lên; và cứ như vậy cho tới khi bột sạch. 


Bột cằng mịn càng khó rửa. 
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2/ Gàng chọn bột 


Nhằm làm tăng chất lượng bột người ta phải sàng để loại bổ những sợi 
quá lớn. Có 2 mức sàng chọn: sàng thô trước, sằng tính sau, trong đỏ sàng thô là 
chử yếu. Thiết bị thông dụng là máy sàng mất chấn động (Hình 11.3). Đó là một 
tấm sàng mà đáy uốn hơi cong, có những lỗ đường kính Š ~ 8mm. Sàng được trco 
trên 4 dây lò xo và do một puli lệch tâm gây chấn động với tần số cao, 1000 
lần/phút. Đặt nó nằm ngang, nơi trũng nhất chìm hơi sâu trong máy hứng ngập 
nước. Bột được pha nước loãng tới 1% chảy vào lòng sàng. Do bị tác động bởi 
chấn động mà hột mịn lọt qua lỗ sàng xuống máng hứng, rồi chảy vào bể chứa, tại 
đây nó được cho lắng xuống và gạn lọc lấy bột mịn hơn. Còn sợi thô không lọt bị 
hất ra máng xả cặn ở phía cuối sàng. 


&(e) Trên cơ sở nguyên lý hoạt 
ÔNG J@< động như vậy, ở những nơi không có 


-_ điện hay máy nổ có thể chế tạo một 

» k2 cái sàng tương tự, dùng "chàng xay” 

Ẫ. II ` quay thco kiểu xay lúa. Với qui mô 
: nhỏ có thể dùng sàng tay. 

Hình !1.3. Sàng mắt chấn động Những loại bột thô thu 

†-Bột vào; 2-Cặn rd; được ở trên có thể vận chuyển thẳng 

3-Bột ra, 4-Thân sàng đến nơi nhận, hoặc có khi qua khâu 


cán nhẹ thành tấm, phơi khô rồi mới giao tùy theo yêu cầu của khách hàng, 


PHỤ CHÚ 


1/ Trong những năm gần đây người ta đã phát triển mạnh kỹ thuật phân 
giải các bã thải nông nghiệp bằng vì sinh vật, điều này được thể hiện một phần 
trong các bài của chương này. Thậm chí người ta côn đi xa hơn nữa: phân húy cả 
bản thân xenlulosơ để thụ được những chế phẩm làm TÀGS. 

Ta hãy nói về bã mía. Nó là một nguồn phế phẩm của công nghiệp đường 
có khối lượng khống lồ. Trong chương trình một triệu tấn đường của nước ta hiện 
nay với hàng chục nhà máy đường ra đời, thì phải nói phế phẩm ấy sẽ rất đô xô, 
mà hiện vẫn còn chưa có những đê án tận dụng khả thí, nên chỉ còn biết dàng chủ 
yếu để đun nấu ¡nộ! cách lãng phí. Nhiều nơi do đố bã núa xuống sông mà gây nên 
ứ tắc và ô nhiễm môi trường. Cũng có những nhà máy đã sử dụng bột nấu bã mía 


182 


TẬN DỤNG BÃ THÁI NÔNG NGHIỆP. 


để phối chung với bột tre nứa sản xuất các loại giấy cấp thấp, nướng với khối 
lượng hạn chế: 

Ở Cuha trong những năm gần đây đã đẩy mạnh hướng sử dụng các ví 
khuẩn phân giải xenlulord, nhằm tận dụng khối lượng bã nứa rất lớn (Cuba có kế 
hoạch sẵn xuất 10 triệu tấn đường nứa) Chẳng hạn, bã mía sau khi xử lý bằng 
dụng dịch xút ở HỚC, được dùng làm cơ chất nuôi cấy ví khuẩn Cellulomaonas. 
Cuối càng thu nhận được một lượng sinh khối bằng khoảng 25% lượng bã mía đem 
dùng, trong đó chứa tới 37 — -t-{ 9á protein. Sinh khối đó được bể sung vào TAGŒS thì 
sẽ rất hiệu quả. 

Lợi ích kinh tế từ những đề án như vậy là quá rõ đối với toàn câu, nếu !a 
biết rằng hàng năm trên thế giới có thể thải ra tới 104,2 triệu tấn bã múa, trong khi 
nhiều nơi đang thiếu dinh dưỡng rất trầm trọng! 

2/ Thực ra những quá trình vì sinh trên xác thực vật tạo thành nguồn dinh 
dưỡng cho gia súc vẫn thường xuyên diễn ra trong chuông trại của bà con tá Ở 
nông thôn đấy! Đó là hoạt động phân giải xenlulozơ của các ví sinh vật sống trong 
dạ có của những động vật nhai lại (râu, bò, đê, cừu,...) Những con vật bóm bém 
nhai rơm, có,... cho nhữ, rỗi tích vào dạ có. Đây là một môi trường rất đặc biệt: 
luôn luôn ấm ưới, ấm áp (38 ~ 42°C) và yếm khí (không có oxy) lại có tới hàng 
chục 0Í ví khuẩn trong lụ hỗn hợp có mặt. Trong những điều kiện như vậy việc 
phân giải xenhuilozơ bởi các vị khuẩn thành thức ăn là rất thuận lợi, 

3⁄/ Các dạng bã thải nâng nghiệp khác, như thân cây bông, tôi bắp, trấu.... 
sẽ trở nên có giá trị lún, khi được dàng làm nguyên liệu để sẵn xuất ra hóa phẩm 
tRvtuol: chất này là một dựng môi đặc dụng trong công nghiệp hóa dầu dùng để 
tỉnh luyện dầu nhờn, các chất nhựa,... Nó cũng là một nguyên liệu quan trọng dàng 
để săn xuất các loại nhựa tổng hợp, được phẩm, thuốc trừ sâu,... 

Điều đáng lưu Ý là futiuol; chủ yếu được chế biến từ các nguồn thực vật 
nói trên, chứ hâu như không xuất phát từ các dạng nguyên liệu khác. 

4/ Ngoài rơm rạ ra thì nhiều loại cây ngắn ngày khác, cũng có thế dùng 
để sản xuất bột giấy cho máy xeo tròn, nhất là các loại giấy phổ thông như giấy 
viết, in, giấy đánh máy, Chỉ cần thứ có độ dài 0,8mm tới I,4mmm là được. 
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Một đất nước càng trỏ nên văn minh thì lượng giấy dùng hàng năm 
bình quân đâu người phải cảng lớn. Ngoài giấy viết cho người đi học và 
công sở thi các loại giấy khác như bao bì, giáy in,... cũng chiếm những khối 
lượng không nhỏ . Ấy là chưa kể cản có nhiều loại bột cây thực vật dành 
cho sản xuất các tấm hìa, tấm trần, vách ngăn... hương nhan vàng mả 
(mặc dù không khuyến khích)... 

Trong khí đó rừng vốn là nơi cung cấp chủ yếu nguyên liệu cho sản 
xuất các loại vật tư nói trên thì ngày cảng can kiệt, riêng rừng ở nước ta nay 
đang trong giai đoạn đóng của. Vườn và rừng trồng thì phát triển rất hạn 
chế. Nguồn giấy thải tận dụng không phải là lồn lắm. 

Nói như vậy để ta thấy rằng phế phẩm nông nghiệp, cu thể là xác 
các loại cây thực vật, sẽ ngày càng trở thành nguỏn nguyên liệu quan trọng 
để sản xuất bột giấy. Nhưng diễu đó chỉ hiêu quả khi bột giấy thô được chế 
biến tại chỗ trước khi chuyển tới các cơ sở sản xuất giấy. Việc sơ chế như 
vậy có nhiều cái lợi: gắn công nghiệp với vùng nguyên liệu, tạo việc làm 
cho nông thôn, tránh ô nhiễm cho dùng đô thị (tắt nhiên ở nông thôn cũng 
phải cỏ biện pháp bảo vệ môi trường, nhưng sẽ thuận lợi hơn). 


184 


TẬN DỤNG BÃ THẢI NÔNG NGHIỆP 


BÀI 12 
NGHỀ TRÔNG NẤM ĂN 


Từ rất lâu rồi loài người đã biết hái nấm tự nhiên để làm thức än và chữa 
bệnh. Rồi nghề trồng nấm rà đời cách nay không dưới 300 năm. Sở dĩ nấm được 
ưu chuộng như vậy là do có chứa nhiều chất dinh đưỡng quan trọng, nhiều loại 
muối khoáng và các chất vitamin cần thiết cho cơ thể. Riêng về chất đạm nấm chỉ 
thua có thịt cá, nhưng lại có đủ các loại aminoaxit 


Trên thế giới thị trường tiêu thụ nấm ngày mội tăng, đòi hỏi phải sản xuất 
và chế biến nấm với số lượng lớn mới đáp ứng được. 


Nước ta quanh năm có đủ những điều kiện thích hợp cho việc sinh trưởng 
và nhát triển của nấm. Nguyễn liệu trồng nấm lại rất phong phú, như rơm, rạ, mạt 
cưa, gỗ tạp,... Nhân lực thì đồi dào, nhất là ở nồng thôn. Với những điều kiện thuận 
tiện như vậy mà nhiều năm qua phong trào trồng nấm đã nở ra ở khắp các miền 
(Thái Bình, miền Tây Nam bộ,... ) xuất hiện không ít những gia đình khá lên từ 
nghề trồng nấm. Mặt khác nhiều cơ quan khoa học đã vào cuộc, và bước đầu rút 
ra những công thức và qui trình thích hợp nhằm hướng dẫn phong trào từ sản xuất, 
bảo quản, chế biến đến tiêu thụ nấm. 


Dưới đây chủ yếu đi sâu vào hai loại nấm phổ biến là nấm mèo (mộc nhĩ) 
và nấm rơm. Ở phần PHỤ CHÚ giới thiệu thêm về cách trồng nấm bào nẹư, loại 
nấm mới bước đầu được người tiêu đùng làm quen. 


I. ĐẶC ĐIỂM CHƯNG CỦA NẤM 
1/ tÓề sinh học 


Nấm là một loài thực vật bậc thấp, cơ thể nhỏ, thấp, không có điệp lục. 
Nó sống nhờ vào vật thể khác bằng, ký sinh, cộng sinh hay bằng xác hữu cơ rữa 
nát, Toàn bộ cơ thể nấm, tức cây nấm, là một sợi nấm liên tục, có hay không có 
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TY SA NÊN  Ró VI GIÁ ĐA 1 7) cấu Ha c c2 ca =ỶÝƒ—= 
vách ngăn, mà chỉ bằng kính hiển vi mới phát hiện được và gọi là thể sợi nanh 
(Hình 12.1). 


Hình 12.1. Sự phát triển của nấm từ sợi nấm 
1-sợi nấm tạo nên bìu; 2-về sau phát triển thành quả thể; 3-và cho ta cây nấm; 
2-cây nấm có phiến, Š-và phía trong phiến chứa các bào tử; 6-bào tứ chính rơi 
xuống đất cho ta các sợi nấm 


Cấu tạo chung của một sợi nấm có: màng hay còn gọi là vách, bọc ngoài 
bởi một hợp chất có nitơ (đạm). Bên trong là chất nguyên sinh có một hay nhiều 
nhân và có các bào quan nhỏ bé. Ở giữa sợi nấm là một không bào chứa dịch tế 
bào. Ở các nấm bậc cao, thể sợi nấm tập trung thành một khối quen gọi là tại hay 
mũ nấm, nhìn giống như cái õ. Mũ nấm có màu sắc khác nhau, mặt đưới nấm có 
nhiều phiến ngang hay các lỗ nhỏ, là nơi mang các cơ quan sinh sản, gọi là bào tử 
có kích thước rất bé. Có tới hàng triệu bào tử sinh ra ở đây. 


2/ Các hoạt chất của nấm 


Nấm chứa nhiều chất hữu cơ và vô cơ. Các chất vô cơ ở nấm tươi có: nước 
80 — 90%; chất khoáng 0,4 — 2,0% (gồm K, Na, Mạ,...). Những chất hữu cơ của 
nấm là: xenlulozơ có nhiều ở mũ và cuống nấm; hemixenluiozơ ở mũ; glicogen là 
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chất dinh dưỡng chủ yếu có trong cơ thể nấm tới 10 ~ 15%; glucozơ có nhiều khi 
nấm còn non. Proit chiếm 30 ~ 40% trọng lượng nấm khô. LipIt | — 2%. Ngoài ra 
còn một số chất khác nữa. 


Đặc biệt có nhiều loại nấm chứa độc tố, quen gọi là nấm độc, rất nguy 
hiểm cho người và động vật khi ăn phải, Có những loại độc đến mức chỉ cần nuốt 
phải một miếng nấm bằng đầu ngón tay út là một người lớn đã có thể chết. 

Tuy vậy nấm lành cũng rất nhiều, và là những nguồn thực phẩm quí giá, 
như nấm rơm, nấm mèo, nấm mỡ,... Chúng đã trở thành những mặt hàng được ưa 
chuộng không những trong nước, mà còn được xuất khẩu ngày một nhiều, mang 
lại nguồn lợi lớn cho kinh tế đất nước. 


5/ Đặc điểm đinh đưỡng của nấm 


Như đã nói, nấm có một số dạng dinh dưỡng: hoại sinh, ký sinh và cộng 
sinh. Hoại sinh là việc nấm phân hủy và lấy nguồn thức ãn trong xác sinh vật rữa 
nát (rơm rạ, cỏ mục, gỗ mục, phân động vật,...). Ký sinh là nấm sống trên cơ thể 
thực vật, lấy dinh dưỡng từ chất hydrat cacbon của cơ thể đó. Còn công sinh có 
nghĩa là nấm và cơ thể vật chủ cùng hỗ trợ nhau, tạo chất dinh đưỡng cho nhau 
trong quá trình sống và phát triển. 


4/ Ý nghĩa kinh tế của nấm 


Trồng nấm có hiệu quả kinh tế lớn. Chẳng hạn chỉ với 50kg rơm rạ đem 
lâm nấm người ta có thể thu hoạch được 5kg nấm tươi. Hoặc với 50 khúc gỗ tạp 
dài 1m/khúc mỗi tháng sẽ thu được †O - 15kg nấm mèo tươi (2 - 3kg nấm khô). 
Đây là những loại thực phẩm cao cấp, những mặt hàng xuất khẩu có giá trị. 

Các loại nấm đều có thể được trồng trên mạt cưa. Khi #ó ý nghĩa của 
nghề trồng nấm còn đặc biệt hơn nữa. Ở miền đông Nam bộ với bạt ngần rừng cao 
su, hàng năm trong chế biến gỗ từ cây cao su thanh lý, sẽ thải ra hàng trăm ngần 
tấn mạt cửa, cung cấp nguyên liệu và tạo việc làm cho hàng vạn nhân lực tham 
gia trồng nấm mèo xuất khẩu. 

Một số loại nấm còn dùng để chế thuốc chữa bệnh: nấm ngân nhĩ, nấm 
lỗ, nấm Penicillium Aspergillus,... 

Hiện nay ở nước ta tình trạng thiến định dưỡng, nhất tà đối với các cháu 
nhỏ vùng nông thôn là rất đáng chú ý. Trong đó tình hình lại tập trung ở trung du 
và miền núi, nơi có rất sẵn các nguồn nguyên liệu để trồng nấm. Như vậy nghề 
trồng nấm trước hết cần mở ra ở những nơi đó, để vừa phục vụ bữa ăn người dân 
vừa phát triển kinh tế gia đình. 
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Trong Bảng 12.1 nêu những số liệu so sánh các loại nấm với những thức 
ăn thường có của nhân đân ta qua những chỉ số về chất dinh dưỡng. 
Bảng 12.1. So sánh độ dinh đưỡng 
giữa một số nấm và thực phẩm 
Hành PHÉP HóI hóc ——| Calo/100g 

Nước | Prout | Lipn | Gluxit | Xenlulôzd | —- 
23.5 T 281 
30__ | 40: 


Nấm hương tươi 

3 | 3⁄4 Ng 33 
TRIEEERIREriEHiCia 
Mộc nhĩ 1,0 312 


S0. | ¬4/9°.|: H2. ] 17 39 _ 15 


Măng nứa TNETTRKRETSEBT: 41 14 
Mực khô 287 | 601 41 | — 288 
Thịt bò ngon 705 | 182 CHấ/ TT : 171 
Thịt heo nạc 75 | 100 | 79 š : 
Trứng vịt TU” | '1⁄0J 40.|c D8/|P— -2 189 
Cá ché | 2791 | 160 | 36 R : g9 
5/ Œ§ thuật trồng nấm 


Thức ăn 


Nấm hương khô 


Hiện nay người ta đã trồng được khá nhiều loại nấm: nấm rơm, nấm mèo 
(mộc nhĩ), nấm sò (bào ngư), nấm mỡ, nấm hương,... với tổng sản lượng toàn thế 
giới trước 1990 ước khoảng 1.135.000 tấn. Các loại nấm đó ít nhiều đều đã được 
trồng thành công ở nước ta, nơi có khí hậu rất thích hợp. Những nguyên liệu chủ 
yếu và phổ biến là gỗ khúc, mạt cưa, rơm ra và các phế thải có chứa xcnlulozd 
khác (vải vụn, bông thải,...). 

Vì khuôn khổ cuốn sách như đã nói, dưới đây chỉ giới thiệu kỹ thuật trồng 
2 loại nấm phổ biến là nấm mèo và nấm rơm. Qui trình cũng không bao gồm khâu 
meo giống, vì nó đòi hỏi trang thiết bị đắt tiền và tay nghề được huấn luyện chu 
đáo. Vã lại những cơ sở chuyên ngành vi sinh từng địa phương đủ khả năng cung 
cấp meo giống cho toàn địa bàn. 


ˆ Pa ` - ~. 
IH. TRÔNG NĂM MEO (MỘC NHÙ) 
Nấm mèo thuộc loại nấm phá gỗ, nên có thể trồng trên nhiều loại cây 


khác nbau, nhất là cây lá rộng: mít, soai, sung.... Đáng chú ý là những cây so đũa, 
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chàm bông vàng trồng ở quanh nhà, lại mau lớn. Nói chung nguyên liệu trồng nấm 
thường là các dạng gỗ của cây trồng ít năm, mềm, gỗ tạp.... 


I/ Grồng trên gỗ khúc 
q/ Chuẩn bị gỗ 


Gỗ nên đốn vào thời kỳ có nhiều chất dự trữ nhất (vừa rụng lá, chưa ra 

hoa hoặc chuẩn bị mọc lá non). Nấm mèo có thể mọc trên cây tươi nhưng phải là 
cây ít hoặc . không có nhựa. Thường sau khi hạ cấy người ta để 5 — 10 ngày cho cây 

ráo nhựa, rồi mới cấy giống. Tuy nhiên lúc đó có thể bị nhiễm tạp và nhất là mất 
tước, sẽ gây bất lợi cho mco giống sau này. Do đó khi chuẩn bị vô meo, nếu thấy 
cây quá khô thì nên ngâm nước 1 -- 2 giờ, rồi đựng cây 24 giờ mới sử dụng. 

Nếu cây không chứa nhựa thì có thế làm ngay sau khi đốn 

Cây đốn xuống được cưa thành từng khúc 0,8 — 1,2m, Loại bỏ những chỗ 
có vỏ xù xì, đập nát, nhiễm mốc,... Sau khi cưa cần xử lý chỗ cưa kẻo dễ bị mốc. 
Cách xử lý như sau: hoặc hơ lửa chỗ cưa hoặc quét vôi lên đó. Cây phải được rửa 
sạch sẽ, để ráo nước. 


Tiếp đến là khoét lỗ trên gỗ. Tùy gỗ to nhỏ mà có số lỗ thích hợp; thường 
lỗ cách nhau 20em. Tạo lỗ có thể bằng cách đực hay khoan. Chiều sâu: 15 - 
20cmi. Các hàng so Jc nhau. Đục tô kèm theo lầm nấp đậy ngay. Nắp có thể là 
miếng gỗ vừa đục ra, hoặc dùng dao gọt một miếng cũng gỗ đó cho vừa miệng lỗ, 
đày 2 - 2,5mm. Nấp làm xong phải nhúng nước sôi, ngâm nước vôi 1% hay cồn 
70”. Tạo lỗ đến đâu vô mẹo ngay đến đó để tránh nhiễm khuẩn vào lỗ, (nên có 
một người chuyên vô mco đi kèm, không làm việc khác để khỏi bị lây bẩn). Muốn 
an toàn hơn, nên phủ một lớp mỏng sáp đèn cầy (nến) lên xung quanh mép miệng 
lễ đã đậy nắp. 


bí Vô mco giỗng 
Như đã nói, mcø giống thường do những cơ sở chuyên ngằng cung cấp, 
làm bằng trấu hay mạt cưa. Mco trấu thường phải bổ sung cám, bắp, nên khi vô 


cây đễ hấp dẫn côn trùng. Ngoài ra meo hay lão hóa (tơ già nhanh, lại tiết ra 
nhiều dịch nước mầu vàng). 


Meo thường đựng trong bịch nhựa dẻo hay chai thủy tĩnh. 


Chất lượng meo tùy thuộc nơi sản xuất (giống, mức độ tiệt trùng, độ dinh 
dưỡng bổ sung,...). Meo tốt thì tơ trắng đều, không có những hiện tượng lạ (có 
màu, quầng thâm, chẩy nước vàng,... ). Tại nơi sản xuất thời gian lưu giữ meo tối 
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đa (kể từ khi tơ ăn đầy bịch hay chai) là 20 — 30 ngày. Trong khoảng đó chất liệu 
phải không bị độp lại và tơ nấm chưa dời khỏi thành của chai hay bịch. 

Vô mco là động tác nhét meo vào lỗ, đậy lại, phủ sáp nến lên trên, rồi 
nưôi ủ tơ nấm trong 15 — 20 ngày. (Chú ý: khi lấy meo cho vào lỗ phải dùng kẹp 
gấp đã vô trùng — hơ lửa hay xoa cồn. Nếu dùng tay thì phải rửa sạch, hơ khô rồi 
xoa cồn 70”). 


Xếp các khúc gỗ đã vô meo thành đống, lớp ngang lớp dọc luân phiên 
nhau. Lớp đưới cùng được kê cách nền 10 cm. Nền phải sạch sẽ, phun thuốc hay 
nước vôi để thanh trùng. Trong mỗi lớp các khúc gỗ song song và cách nhau 5 ~ 
10 cm. Đống gỗ cao 1,0 — 1,5m. Để giữ ẩm và tránh gió người ta phủ phía trên 
đống gỗ một lớp lá hay rơm mỏng, đùng vải nhựa che bọc phía trên và xung 
quanh, không bọc quá kín, mà phải tạo thông thoáng để có đủ đưỡng khí cho nấm 
hô hấp, đồng thời thải bớt khí CO;. Giai đoạn nầy không cần nhiều ánh sáng, song 
tối quá cũng có hại vì nấm mốc sẽ xuất hiện và phát triển. Tốt nhất nên có nhà ủ 
riêng, hoặc căng vải nhựa, bạt thành lều để ủ nhiều đống cùng một lúc. 


c/ Nuôi ủ và chăm sóc 


Để tơ nấm lan đều trong gỗ cần có một thời gian gọi là thời gian ủ tơ. 
Thời gian này nhanh chậm tùy thuộc nhiều yếu tố như giống, lượng meo, khoảng 
cách lỗ, điều kiện ủ. Sau 15 — 20 ngây trên gỗ rải rác xuất hiện các nụ nấm. Nụ có 
dạng mô thịt lồi lên ở đầu cây, màu trắng hay hồng. Lúc này chuyển sang nhà tưới 
để chuẩn bị đón nấm. 

Nhà tưới hay nhà trồng không cần cất cao, kiên cố. Các vách bên trong 
chỉ cần bao che vải nhựa. Cốt yếu là giữ độ ẩm được lâu, dễ tháo đỡ, làm vệ sinh, 
nhưng cũng không quá kín, thiếu thông thoáng. Môi trường xung quanh cũng rất 
quan trọng, phải sạch sẽ, không gần bãi rác, cống rãnh,... Nền nhà không đọng 
nước. Ánh sáng cũng cần cho tai nấm phát triển hình thường. 

Trong nhà làm những dàn đỡ bằng tre hay gỗ nhỏ, mỗi dàn gôm 2 cây 
song song cách nhau 30cm, nối với nhau bằng những cây ngang buộc vào trụ 
đứng. Khúc gỗ nấm được đưa vào nhà, xếp thẳng đứng và buộc vào dàn, cách 
nhau 20 — 30cm. Giữa các dàn cần có lối nhỏ vừa người đi lại. 


Tai nấm bắt đầu lớn đần thì độ ẩm xung quanh phải được coi trọng. Trong 
nhà tưới lúc nào cũng mát lạnh (độ ẩm cao) sẽ giúp cho nấm phát triển nhanh, tai 
nấm sẽ đầy và to. Lúc này mỗi ngày tưới khoảng 3 - 4 lần, tăng giảm tùy thco 
thời tiết. Để theo đối độ ẩm có thể quan sát lớp vỏ ngoài của khúc gỗ hay mặt 
lông của tai nấm. Nếu màu trở nên sáng hơn là thiếu ẩm, màu xẫm hơn là độ ẩm 
cao. 
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Thường khoảng 8 — 10 ngày sau khi đưa vào tưới là đã có thể ;hu hái nấm 
đợt I. Mỗi đợt thu hoạch kéo đài 1O — 15 ngày và chấm đứt khi tai nấm ra nhỏ và 
thưa. Sau đó ngưng tưới 1 tuần cho tở phục hồi (lan tiếp vào sâu hên trong), rồi 
mới tưới đón đợt II. Đợt này tiến hành 7 - 10 ngày. Đợt III cũng vậy và cả 3 đợt sẽ 
kéo dài từ 3 — 4 tháng. Nấm ở dạng chùm thì hái cả chùm, và chọn lúc có nhiều tai 
trưởng thành nhất. 


Mỗi khúc gỗ dài Im có thể thu được 300 - 600g nấm tươi, tương ứng 50 - 
100g nấm khô sau 3 đợt. Thu hoạch xong phải dọn dẹp sạch sẽ và xử lý nhà trồng 
thật kỹ 1 — 2 tuần trước khi nuôi trồng đợt mới. 


2/ Grồng nấm mèo trên mạt cưa 
d/ Chế biến nguyên liệu 
Mạt cưa cao su hiện nay đang là loại nguyên liệu gần như độc nhất để 
trồng nấm mèo ở Miền Đông Nam bộ. Song nấm này cũng có thể mọc trên nhiều 
loại mạt cưa khác (gỗ tạp). Vì vậy đưới đây nêu cách xử lý cho cả 2 loại. 
- Xử lý mạt cưa cao su. 


Làm ẩm mạt cưa bằng cách phun nước hay dịch vôi loãng (1,5%) cho 
đến khi đạt yêu cầu (độ ẩm w = 40 - 60%). Độ ẩm này có thể kiểm tra bằng cách 
dùng bần tay vất một nắm mạt cưa, bóp mạnh. Nếu không thấy nước nhỉ ra ở Rẽ 
tay (nghĩa là không dư nước) và khi mở bàn tay ra mà mạt cưa không bỡ rời 
(không thiếu nước), vây là được. Rồi đánh đống lại, ủ ít nhất 12 giờ nhưng không 
quá 3 ngày. Mục đích của việc ủ là để nước thấm đồng đều, các vi sinh vật có sẵn 
trọng mạt cưa sẽ phân hủy sơ bộ nguyên liệu, đồng thời nhiệt độ tăng tới 50 — 
70°C diệt bớt mầm bệnh. 

Sau khi ủ đống, nên sàng mạt cưa để loại bỏ dăm bào, gỗ vụn,... 

- Xử lý mạt cưa gỗ tạp. 

Tốt nhất là loại gỗ mềm không chứa chất đầu, chất thơm. Có thể bổ 
sung các chất dinh dưỡng. Tùy loại gỗ mã có công thức cự thể, song theo kinh 
nghiệm chung thì thêm cám, sunfat magiê, phốtphát kali mọnobazic (KH;PO,,. 
Thêm khô đầu, bắp thì tốt cho nấm, nhưng rất để nhiễm khuẩn và khó ngăn ngừa 
kiến, giần,... Thời gian ủ cũng tùy loại gỗ: càng cứng càng phải ủ lâu. 

Ủ xong cũng phải sàng và kiểm tra độ ẩm cho phù hợp. Có thể thêm chất 
đạm: phân chuồng hay hóa học nhưng cần đảo trộn kỹ và theo dõi sau đó vì chất 
đạm khi phân hủy dễ làm nấm ngộ độc. 


1ø 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 


bí Võ bịch 


Mạt cưa đã chế biến như trên được cho vào bịch (túi) nilông (nhựa PE) 
hoặc giấy kính (nhựa PP) với trọng lượng khoảng Ikg. Nên cho từng đợt, nén chặt 
rồi mới cho vô tiếp. 

làm cổ bịch: Có thể mua cổ nhựa làm sẵn, hoặc tự làm bằng bìa cứng. 
Miệng cổ rộng 2,5cm; cao 3 — 4em. Buộc túm miệng túi nilông quanh cổ bằng dây 
thun cao su hay lạt. Rồi dùng que tre hay gỗ bằng ngón tay, dài 40cm, soi một lỗ ở 
giữa bịch từ miệng tới gần đáy. Lỗ nên rộng để cấy giống dễ dàng và không chạm 
tơ nấm. Dùng bông gòn không thấm nhét miệng bịch lại. Bọc niệng bịch bằng 
giấy báo. 

cí Khử trùng 

Có thể khử bằng nồi cao áp, nhưng đầu tư lớn nên hiện nay phổ biến là 
khử ở áp suất thường. Nguyên tắc là cho hơi nước nóng đi ngang qua bịch và làm 
tăng nhiệt độ trong bịch lên đủ cao để khử được trùng.. Có thể dùng thùng "fi¡". 
Nhưng nếu có nhiều bịch mỗi mẻ thì phải dùng bồn lớn, phía dưới là nước đun sôi, 
phía trên xếp các bịch. Có khi khoang xếp bịch là 4 bức tường xây gạch hay hằng 
sắt, ở đưới là chảo nấu nước. Nhiệt độ cần đạt ở bịch là 85 - 90°C thời gian hâp từ 
53-6 giờ. 

dị Cấy giống 

Hấp bịch xong để nơi sạch sẽ trong 24 ~ 48 giờ cho tới nguội hẳn mới cấy 
giống. Phòng cấy giống phải kín gió nhưng hơi thoáng. Làm vệ sinh sạch sẽ cúc 
đồ vật liên quan; bản nhỏ, đèn cồn, kẹp giấy, chai giống. Tay rửa sạch. Thao tác 
trên cái bàn nhỏ. Hơ nhẹ trên đèn cồn (hay hếp đầu nhỏ lửa) để sát trùng, rồi gắp 
cọng meo giống ra khỏi chai giống và cắm vào lỗ giữa bịch mạt cưa. Ấn nhẹ cho 
đuôi cọng giống tó ra trên mặt mạt cưa để sau này nấm hô hấp đễ và mọc nhanh. 
Hợ nhẹ nút bông gòn qua lửa để khử trùng rồi đậy miệng bịch lại. 

Bịch mại cưa đã hấp mà để quá 5 giờ thì trước khi cấy cần hấp lại trong 2 
giờ. 

đ/ Nuôi ủ tơ nấm 

Sau ki cấy giống bịch được chuyển vào nhà ủ cho tơ nấm mọc. Thời gian 
ủ tơ đài ngắn là tùy khối lượng của bịch. Loại bịch Ikg thì chỉ 20 - 25 ngày là tở 
đã lan đầy. Khi đã đầy tơ thì chuyển bịch vào nhà trồng để chuẩn bị thu hoạch, 

d/ Tưới đón nấm 

Nhà trồng nấm mèo không cần cao, khoảng 1,7 - 2,5m là vừa. Cũng 
không nên che kín quá. Phải gần nguồn nước sạch để tưới. 
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Bịch sau khi ủ có nhiều bụi bảm, cần lau sạch. Rồi tiến hành rạch bịch 
Dùng đao cạo, lười lam. hơ lửa tiệt trùng, rồi rạch mỗi bịch § - 12 đường, mỗi 
đường dài 1,5 - 2cm. Các đường rạch nằm cách đều quanh bịch, so le nhau. Sau 
đó treo bịch lên dàn, cách lầm như sau: 


lùng 3 ~ 4 sợi dây nhựa chụm lại, thắt nút từng khoảng vừa đủ để lọi 
bịch vào trong như kiểu quang treo. Mỗi sâu trung bình 4 bịch được treo lên. Các 
xâu treo cách nhau 30cm. 

Thường sau khi rạch Š — 6 giờ chưa nên tưới nước. Sau đó tưới nhưn nhẹ, 
chủ yếu là giữ ấm trong 5 — 7 ngày cho đến khi thịt nấm bắt đầu nhú ra phủ kín 
miệng rạch. 

Lúc này việc tưới tăng đần lên để tai nấm không bị khô. 

gí Thu hái nấm 

Giữ ẩm tốt thì tai nấm sẽ lớn rất nhanh, sau một tuần là đã trưởng thành. 
Khi hái nên hái từng chùm, không nền tách lẻ dễ gây nhiễm hoặc làm động cuống 
ảnh hưởng đến các tai còn lại. Dùng dao nhỏ cắt sát gốc, không chữa lại thịt nấm. 

Nấm hái xong, rửa nước muối 2% và rửa lại bằng nước thường trước khí 
phơi. Mùa nắng thì phơi tới khô luôn. Còn mùa mưa khó phơi thì có thể sấy, song 
trước đó cũng cần phơi cho ráo nước. Nhiệt độ sấy chỉ ở 50 - 60°C. Thỉnh thoảng 
đảo trộn và sấy tới khô. 

Trung bình một bịch loại Ikg cho 45 - 70g nấm khô. Cho nấm khô vào túi 
nilông, buộc kín miệng và để nơi khô ráo. 


ga 
II. TRỒNG NẤM RƠM 
1/ Wột số đặc điểm 

q/ Qui trình trồng nấm 

Đây là loại nấm khá quen thuộc với nhân dân các nước Đông Nam Á có 
khí hậu nhiệt đới. Nó rất dễ trông, quay vòng nhanh. Tuy vậy muốn có năng suất 
cao thì lại không đơn giản. Ngoài giống lốt, kỹ thuật bảo đảm thì vấn đề phòng 
bệnh cũng rất quan trọng. 

Có thể nuôi trông nấm rơm trên nhiều loại nguyên liệu; rơm ra, bẹ chuối 
khô, mạt cưa, bã mía,... Cách trồng phổ biến hiện nay là ngoài trời, trên khoảng 
đất trống hoặc ruộng chưa cày. Mới vào nghề thì nên trồng vào mùa nắng, dễ 
chãm sóc và í1 bị hư hỏng do thời tiết. 


Quy trình tiến hành được mô tả trêm Hình 12.2. 
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Giống gốc Chọn địa điểm Nguyên liệu khô (rơm,...) 
Ni 1 Ỷ Làm ẩm, ủ đống 
Meo giống Chuẩn bị đất Nguyên liệu xử lý 
Xếp mô 
| Đốt mô (tùy phương pháp) 
Làm áo mô 
Nuôi ủ 


Ý Theo dõi Ê 
'Tưới đón nấm 
Thu hái 
Hình 12.2. Sơ đồ qui trình trồng nấm rơm 


bị Meo giống. : 

Tơ nấm thường mảnh mai trang suốt, nên đù bịch mea đã mọc đầy cũng 
không thấy màu trắng như nấm mèo. Mco giống tốt là khi tơ nấm mọc thẳng, 
nhánh phân bố đều như lông chim, mật độ tơ tương đối đầy. Trung bình từ ngày 
thứ 7 trở đi trên bịch meo xuất hiện những đốm lấm tấm màu trắng hồng, sau 
thành hồng, là do các hậu bào tử tạo thành. Khi đó có thể bảo quản meo thêm 
được mươi ngày nữa. Nếu để trễ hơn trở thành meo già, chất lượng sẽ kém và 
năng suất nuôi trồng sẽ giảm. 

cí Đất trồng nấmn 


Khi chọn đất trồng nấm rơm thường phải chú ý tới hướng gió và nắng. 
Nếu có nhiều gió thì phải che chắn, nhất là 2 bên hông của luống nấm. Gió nhiều 
sẽ làm mất nước và hạ nhiệt nhanh, ảnh hưởng tới sự tăng trưởng của tơ nấm. 

_ Xếp mô nấm sao cho cả nắng sáng và nắng chiều đều có thể sưởi ấm 2 
bên thành mô thì rất tốt. Nền đất xếp mô cần làm thành luống, có rãnh thoát nước, 
Nhưng vào mùa lạnh, hanh khô thì có thể trồng nấm dưới rãnh, thấp hơn mặt đất 
để giữ ấm cho mô. Thường phải chuẩn bị nền đất rất kỳ trước khi xếp mô. Đầu 
tiên xới nhẹ lớp đất mặt, tưới nước và phun thuốc khử trùng. 

Dưới đây giới thiệu cách trồng trên rơm rạ, loại nguyên liệu phổ biến nhất. 
Cũng sẽ nói về cách trồng nấm rơm trên mạt cưa thải sau khi thu hái nấm mèo. 
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2/ @ rồng nấm trên rơm rạ 


- Rơm rạ trồng nấm phải khô (tốt nhất là đã trữ sau một mùa), nhưng không 
mục nát hay mốc, sẽ rất có hại. Tùy loại rơm rạ và phương pháp nuôi trồng mà 
'cách xử lý có khác nhau. 

Đầu tiên nhúng rơm rạ vào nước để làm ẩm, kết hợp rửa đất cát, phân 
bón, thuốc trừ sâu còn dính lại. Rồi phun nước vôi 1% và đem chất thành đống lớn, 
đậy vải nhựa vài ngày, để nhiệt độ tăng lên. Sau ít ngày tiến hành đảo trộn kết 
hợp với bổ sung vài % phân đạm. Thời gian ủ có thể kéo đài tối đa 10 — 15 ngày. 
Rồi bó thành từng bó đường kính 10 ~ 15cm. 


a/ Xếp mô và vô meo 


Các bó rơm được xoắn 
lại và gấp khúc ở vị trí 2/3 từ 
phía gốc lên, tuần tự xếp thành 
luống trên nền đất, bó sau bên 
cạnh bó trước, tạo thành 2 hàng 
sát nhau, các đầu gấp hướng ra 
ngoài đối xứng 2 bên mép. Lớp 
đầu tiên sát nền thường có bề 
ngang 50 - 60cm, còn chiều dài 
thì tùy ý. Rồi vừa phun nước vừa 
dẫm lên lèn cho chặt. Xếp lớp 
thứ II cũng tương tự, nhưng 2 
mép ngoài thụt vào 5cm; lớp thứ 
II cũng cứ thế. Trong khi xếp 

- từng lớp thì kết hợp cấy meo 
giống: cho từng nhúm nhỏ meo 
xé vụn vào giữa các cổ gấp của 
bó rơm. Riêng lớp thứ III thì meo 
được rắc đều ở giữa luống và dọc 
theo chiều dài suốt mô. Lớp cuối 
cùng (thứ IV) dùng làm nóc, 
được xếp phủ lên meo đã cấy. 

(Chú ý : sau mỗi lần cấy giống thì việc tưới nước và dẫm nén phải thận trọng, 

tránh làm tổn thương và trôi meo. Ở những chỗ phía trong mô nếu có những lỗ 
hổng thì cần nhét rơm vụn vào ). 


Hình 12.3. Cách xếp mô với rơm lúa mùa (rơm 
cọng đài) 
(a) Cách bó rơm và gấp khúc 
(b) Mô rơm nhìn từ trên xuống 
(c) Mô rơm nhìn ngang 
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Nếu rơm ngắn và rối không bó được 
vào khuôn gỗ lèn chặt rồi mới xếp mô. 
Trên các Hình 12.3 và 12.4 trình bày 2 
cách xếp mô với rơm cọng dài và rơm 
cọng ngắn. 

b/ Đốt và làm áo mô 

Mô xếp xong có thể để phơi khô 1 
- 2 nắng sau đó phủ một lớp rơm vụn khô 
và đốt. Khi đốt mô phải chuẩn bị nước tưới 
để tránh cháy lan hay ngún lửa cháy ngầm. 
Tro than được quét lấp vào 2 bên thành 
mô. Tro vừa giữ nước vừa giữ ấm, đồng 
thời cung cấp chất khoáng cho tơ nấm. Đốt 
mô còn là cách khử trùng, sưởi ấm cho 
meo giống bên trong. Hình 12.3. Cách xếp mô với rơm lúa 
ngắn ngày (rơm cọng ngắn) 

(a) Bó rơm chặt bằng 
(b) Mô rơm nhìn từ trên 
XưỐng 

(c) Mô rơm nhìn-ngang 


Mô đốt xong để yên 5 - 6 giờ 
hoặc vài ngày (nhớ tránh nắng gió làm mất 
nước). Rồi làm áo mô. Đó là những tấm 
rơm kết lại, phủ lên mặt và 2 bên thành 
mô, cốt để che nắng gió, giữ nước và độ 
ấm. Khi mưa có thể phủ thêm một tấm vải 
nhựa. Hết mưa dỡ tấm vải nhựa ra ngay. 

cí Chăm sóc và tưới đón nấm 

Trong thời gian nuôi ủ tơ cần nhất phải thường xuyên thoe dõi nhiệt độ 
sao cho vào khoảng 35 — 40°C là đạt. Nếu không có nhiệt kế để đo thì phải tập 
cho được cảm quan đoán định độ nóng ở bên trong đống mô: dùng bàn tay đã rửa 
sạch thọc vào mô giữa các lớp rơm. Nếu thấy tay ấm lên khi vừa sọc vào là tốt. 
Nếu'không cảm thấy gì hay phải ấn sâu và để lâu mới thấy ấm là mô đã bị mất 
nước và bị lạnh, cần che chắn kỹ hơn. Ngược lại thấy nóng quá thì bớt đồ che đi 
để giảm nhiệt độ. 

Ngày thứ ba sau khi đốt mô, bắt đầu chăm sóc thường xuyên. Có thể tưới 
nhẹ lên mô những khi thấy mặt rơm bị khô. Thời gian ủ tơ kéo dài 5 — 7 ngày (tính 
từ lúc làm áo mô). Quan sát thành mô nếu thấy tơ giăng như màng nhện và có mùi 
tương tự meo mốc là chuẩn bị tưới đón nấm. 
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Khi tưới cần thận trọng tránh làm thương tổn nụ nấm mới nhú còn yếu. 
Chỉ nên tưới mỗi ngày một lần vào lúc xế chiều. Thời kỳ này rất cần ánh sáng. 
nhất là khoảng 7 — 9 giờ sáng, nên cho mô đón mặt trời 15 - 45 phút. 

d/ Thu hái nấm 


Nấm rơm lớn rất nhanh, từ lúc nụ xuất hiện tới lúc thu hoạch chỉ 4 - 5 
ngày. Về mặt hàng hóa có chỉ giá trị khi ở đạng búp hay trứng gà. Nếu nấm ra 
chùm thì khi tỷ lệ dạng trứng ra nhiều nhất là hái luôn một lượt. Còn khi buộc phải 
tách lẻ thì cần thận trọng để khỏi long gốc cả chùm nấm hoặc hư hỏng các tai gần 
kề. Cũng không được chữa lại phần thịt nấm ở gốc, sẽ tạo ra mầm gây nhiễm có 
hại cho mô nấm. Thời gian thu hoạch chỉ kéo đài 3 - 4 ngày. Nên hái vào lúc sáng 
sớm hay chiều, tùy theo thời điểm giao bán. 

Sau khi thu hái đợt 1, mô được ủ lại 5 - 6 ngày, rôi cũng tưới đón nấm như 
đợt L, chuẩn bị thu hoạch tiếp. Khi tưới có thể pha thêm urê 1 -. 3%. Trồng để bán 
thường chỉ thu đến đợt II. Năng suất nuôi trồng pấm rơm cao nhất hiện nay là 15% 
(nấm 1ươi so với rơm khô). 


3/ Q@ rồng nấm rơm trên mạt cưa thải 


d/ Xử lý mại cưa thải 

Mật cưa thải sau khi trồng nấni mèo có thể được tận dụng để trồng nấm 
rơm. Khi đó cần lưu ý đến những đặc điểm của loại phế liệu ấy như sau: 

- Lượng dinh dưỡng trong mạt cưa thải đã cạn kiệt do nuôi nấm mèo. 
- Chứa nhiều nguồn nhiềm độc: ví sinh vật gây hại, các chất thải,... 

Bù lại nó đã được nấm mèo làm hoai đi (những phân tử lớn bị cắt nhỏ nên 
nấm rơm dễ tiêu hóa). Ngoài ra trên đó còn sót lại xác nấm mèo có nhiều chất 
đính đường cho nất.. rớm. Như vậy muốn tận dụng mạt cưa thải của nấm mèo để 
trồng nấm rơm thì phải xử lý thích hợp. 

Trước hết loại bổ những bịch nềm nhữn, đcn, mạt đã nhảy nhớt, phủ mốc 
xanh,... Nghĩa là đã nhiễm tạp và lây bệnh. Nhỡng hịch dùng được thì xổ mạt ra. 
bếp vụn và trộn với nước vôi 1%, rồi bổ sung các chất đạm như urẻ, SA (suufat 
amôn). DAP (diamôn phốtphaU. khoảng 0,! - 0,3%. Sau đó đánh đống, phủ vải 
nhựa và ủ l ~ 3 ngày. Trong khoảng đó cân đảo I - 2 lần. Cũng có thể thêm tro 
rởm bay tro trấu | — 2% so với nguyên liệu, và một vài chất khoáng khác 
(KH;PO,.MgSQx, không quá 0,3Z). Bổ sung cám (3 ~ 5%) cũng rất tốt, nhưng có 
thể kiến sẽ tấn công. 
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bị Làm mô và vô men. 


Meca giống được trộn đều vào mạt cưa thải (30 — 40 bịch xổ ra, đã xử lý 
như trên). Cứ 200s meo dùng cho Ikg mạt cưa (từ một bịch). Đắp mạt cưa thành 
luống rồng 40cnt vào 20cm, chiều đài tùy ý. Có thể không làm luống, mà ép vào 
khuôn, vừa nhanh lại vừa hiệu quả. (Khuôn gỗ hình thang, mãi trên 60 x 20cm. 
đáy RŨ x 50cm. cách nhau 20 - 30cm). Chú ý : Khí xố mạt cưa thải và trộn meo 
giống cần đeo khẩu trang, găng cao su và đi ủng để bảo đảm vệ sinh. 

cí Nuôi ủ và chăm sóc 

sau khi tạo luống hay đúc khuôn xong, cần phơi l — 2 nắng cho khô ngoài 
mặt. Phả vải nhựa để giữ nước và nhiệt. Nếu nắng gắt thì cần phủ thêm rơm, lá.... 
Mỗi ngày nên mở ra 15 — 30 phút cho thoáng, nhưng không tưới vì đễ bị nhiễm. 

U thư vậy 7 — TÔ ngày. 

d/ Tưới đón nấm và thu hứi 

Thường từ ngày thứ bảy trở đi đã quan sát thấy nhiều sợi tơ nấm nhỏ li ú 
như mạng nhện ở mặt ngoài mô nấm. Đây là lúc tưới đón quả thể. Sau vài ngày 
nữa nụ nấm sẽ xuất hiện, khởi đầu là những chấm trắng. ngày càng dày đặc và lố 
nh khắp nơi, Mỗi ngày tưới một lần vào buổi chiều. Khi che vải nhựa cần tránh 
và chạm nu nấm, (nên làm khung cẩn đỡ phía ngoài mô thì an toàn). 

Tại nâm trồng trên mạt cưa thường 1o và rắn chắc hơn so với trồng trên 
rơm. Sản lượng trung bình 3 — 4kg nấm tươi tính trên 40 bịch mạt cưa thải (khoảng 
40kg} Cách thủ hái cũng giống như trồng trên rơm. 

đ/ Sơ chế nấm rơm 

Đối với nhà nông ta thì cách sơ chế đơn giản, ít vốn lại hiệu quả nhất là 
muối nấm. Nấm hái về đem cắt gọi sạch sẽ, rửa kỹ, rồi đem luộc. Tùy nấm già 
hay non mà luộc lâu hay mau. Rồi lâm nguội đột ngột, vút ra để ráo nước, cho vào 
bình, hũ, để nước muối 22% + O.1% vitamin € (hay chanh, dấm) cho màu nấm 
đẹp. Đem bấp (không cho nấm đầy bình, không đậy chặt để tránh căng áp suất sẽ 
vũ bình). Sau một giờ hấp, lấy bình ra để nguội tới 80 ~ &5°C ta văn nắp chặt (có 
đệm cao su), rồi để nguội dẫn, 


Nấm được sơ chế như vậy có thể để cả năm. 
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PHỤ CHỦ 


1⁄ Henuixenlư2sư cũng là những hydrdat cacbon củo phân tử có các công 
thức chung và tến gọi như sau: (C:HyO¿}, là pentoran và (CsthuO¿}, là hexozan. 
Trong cây, chúng tốn tại bên cạnh xenlulozơ và licnhữi với những hàm tượng khả 
lớn. 

2/ Gliicogen có nhiều trong gan động vật, là chất dinh dưỡng dự trữ của cơ 
thể động vật giống như tỉnh bột trone cây, nên còn được gọi là “tình bột của gan” 

Về mặt hóa học ghcogen cũng là một hydral cacbon, rất giống với phần 
antylopectin của tính bột, nhưng phân tử có nhiễu nhẳnh hơn. 

3/ Mật loại năm đệ trồng, giàu dinh dưỡng đã được nhắc trong bài là nấm 
bào nạự (hay nấm sò) Tui nâm rất ta, cỡ bàn tay. Trong những năm gần đây đã 
được trằng ở một số nơi và bắt đầu được ta chuộng. 

VỀ nguyên liệu và kỹ thuật nuôi trồng tưởng tự như các loại nấm thông 
dụng, nhất là nấm mèo. Các phế thải nông nghiệp nh rơn rạ, bã mía, củi bấp,... 
đều có thế dùng được củ. Những vàng có nhiều cây cao su thì mạt cưa vẫn là 
nguyên liệu chính. 

Việc xứ lý mại của, nhằi mạt cứu vào bịch, thanh trằng, cấy meo giống,... 
cho tới thu hát về cơ bản tương tự với kỳ thuật của nấm mèo đã nói trong bài. Một 
tài điểm cụ thể cần chú ý ld: 

- Trước khi hấp có thể thêm vào mạt cưa 59% (phần ngàn Jưưê, DAP; 

- Khi tưới đón nấm thì tưới ướt từng bịch một, ưánh tưới gối đầu chẳng 
lền nhau; 

- Sau một tuần tưới, nấm sẽ ra đồng loạt từng đợi, mỗi đợi cách nhau 7- 
10 ngày. Càng vỀ sau lượng nấm giâm, tai nấm nhỏ đi: 

4/ Gần đây có nhiều vụ ngộ độc do ăn phái nấm dại, với những triệu 
chứng rối loạn tiêu hóa, tê liệt thần kính,... Có trường hợp tử vong. Do đó khi sử 
đụng nấm mọc tự nhiên làm thức ăn cần hết sức thận trọng: không ăn nấm lạ. có 
hình thà và màu sắc khác thường (nấm lim, nấm độc đó, nấm độc đen,... ) 


Khi bị ngô độc nấm phải kíp thời rửa ruột và đưa ngày đến bệnh viện 
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LỠI BẢN 
Tình trạng suy dinh duồng ỏ nước ta khá phổ biến, nhất là các trẻ 
em miền sâu miền xa Để khắc phục tình trạng ấy thì mỏi trong những 
phương hướng cụ thể là nuôi trồng nấm rộng râi trong dân Như ta thấy 
trong bài, công việc như vậy đâu có khó khăn lắm đối với bä con nông dân 
ta. Nguyên liệu thì rất sẵn, lao động thì dổi dào. Vậy mấu chôi là phải được 
phát động thành phong trào và có hướng dẫn cụ thể và hên bị 


Ngoài việc đáp ứng nhu cảu dinh dưỡng, nghề trồng nấm còn tạo 
ra công àn việc làm cho dân ta, đồng thời khi xuất khẩu được thì còn đem 
lại nhiều đồng ngoại tệ cho đất nước nữa. Và đạt tói mức như vậy thì việc 
làm giàu đối với những bạn trẻ có nghị lực và quyết tâm không phải là điều 
xa vỏi lắm. Thực tế đã c nhiều nơi người ta đang giàu lên tử nghề trông 
nấm. 

Với kinh tế trang trại và hợp tác xã phát triển, việc trồng cây gỗ tạp 
làm nguyên liệu để trồng nãm cũng là một hướng đáng quan tâm. Một mö 
hình kết hợp: trồng cây lấy gỗ ~ trông nấm ~ tiêu thự nấm ở trong và ngoái 
nước, cũng hay lắm chứ, tại sao không? 
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BÀI 13 
SẢN XUẤT PHÂN l 


Hàng bao đời nay nhà nông ta đã đúc kết những kinh nghiệm cấy cày 
phong phú thành một nguyên lý chỉ đạo tuyệt vời nhất nước ~ nhì phân ~ tam cần 
~.tứ giống, trong đó phân bón được xếp thứ hai về tầm van trọng, Ngày xưa khi 
nói đến phân bén là chỉ có phân động vật dưới các dạng phân chuồng, phần nhặt 
(ở đường), phân trộn rấc có.,... bây giờ gọi chung là phân hữu cơ. Loại phân này 
vẫn được đân la coi trọng ngay cả khí các loại phân hóa học chiếm thế thượng 
phong. 


Sở đi như vậy vì bà con 1a hiểu rằng độ phì nhiêu của đất canh tác không 
chỉ gồm các chất dinh dưỡng cơ bán N - P~— K, mà còn có cả những chất mùn sinh 
ra tử xác cây cỏ thối rửa trong đất. Các loại xác cây ấy cùng với cặn bã bài tiết 
của xúc vật bắt nguồn từ phân chuông, phân xanh, thân cây sau khi thu hoạch 
được vùi xuống,... Ngày nay khoa học đã chỉ ra rằng khi nằm trong đất với độ ẩm 
ướt nhất định, các xác cây sẽ bị biến hủy đần đần bởi tác động của các v1 sinh vật, 
trở thành chất mùn phân bố đều trong đất. Nếu trước khi đưa vào ruộng các dạng 
phân ấy được trộn với nhau, đem ủ thành đống, bên ngoài trát lớp đất, thì hiệu quả 
tạo mùn còn tăng lên nhanh chóng và rõ rệt, tránh được ô nhiễm của phân tươi. 

Kỹ thuật đó đã được nông dân ta áp dụng từ lâu và được phổ biến rất rộng 
rãi. Nó cũng được các nhà khoa học nghiên cứu kỹ để "nâng cấp chất lượng" và 
"qui trình hóa” thành công nghệ chế biến phân ủ (compos). Ở miền Bắc nước ta 
trong những năm sáu mươi, với phong trào "sạch làng tốt ruộng", phát triển bèo 
hoa đâu và các loại phân xanh khác, cũng đã xác lập được những công thức ủ phân 
rất tốt, góp phần tích cực nâng cao năng suất lúa và các hoa màu khác, 

Dưới đây sẽ giới thiệu những nẻt chính của quá uình ủ phần đã được phổ 
biến có hiệu quả ở nhiều nợi, 
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I. THẢNH PHẦN NGUYÊN LIỆU 


Như vừa nói ở tên, hai nguyên liêu chính để ủ phân là phần động vật, 
chủ yếu là phân chuồng, và các xác cây như rơm rạ, rác thải, cây xanh,... mà la 
tạm gọi chung là rác độn. Ngoài ra để tăng hiệu quả của quá trình ủ người ta còn 
hồ sung các loại phân hóa học NÑ — P - K và một số phụ liệu khác như vôi, bột đã, 
đolomit, than bùn, hột đất. 


¡/ @ hành phần và t:nh chất của phân chuồng 


Phân chuồng tức là cặu bã bài tiết của vật nuôi, chất thừa của TÀGS 
không được tiêu hóa bởi cơ thể gia súc, được thải ra ngoài. Thành phân hóa học 
của nó gồm xenlulozơ, hemixenlulozơ, licnhin, prout và các sản phẩm phân giải 
như lipit, axit hữu cơ, các chất vô cơ,... Trong phân chưồng luôn luôn có lần nước 
giải. Thành phần nước giải tương đối đơn giản, gôm những chất tai trong nước như 
urê, axit uric, và các muối vô cơ của K, Na, Ca, Mg,... 

Trong Bảng 13.1 có nêu thành phần của các loại phân, nước giải từ những 
gia súc quen thuộc (%} 


Bảng 153.1 
Thành phần | Nước | Chất 
Vật nuôi hữu cơ 
R - Phân 83 145 
Trâu bò - Nước giải lò nh 
- Phân S2 150 
L j h c3. ` 
gn(h€0Ì Nước giải | 96 sẽ 
Ngựa - Phân r 76 200 
NI - Nước giả1 9Q 65 


Tính cbất của nước giải từ các loại gia súc đều na ná nhau, còn tính chất 
của phân thì lại tùy thuộc vào thể chất, khả năng tiêu hóa,... của từng loại gia súc. 
Trong phân chưồng luôn luôn có mặt rất nhiều loại vi sinh vật hoạt động. Mà bản 
thân nó lại là môi trường tốt cho các hoạt động như vậy; đặc biệt đáng chú ý là 
trong phân của những loài nhai lại (trâu, bò,... ), như đã nói, có chứa các enzim 
xenlulaza chuyên phần giải các xơ sợi thực vậL 

Do đặc tính như vậy của phân chuông mà trong công nghệ ủ phân ngày 
nay nó được dùng làm chất men, gọi là phân men, thêm 10 ~ 15% vào phân ủ. 
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2/ Các loại rác độn 


Rác đôn vốn là các loại cây cỏ, nên khi hoại mục sẽ chứa tiững chất định 
đưỡng mà cây hấp thụ, đồng thời lại có tác dụng giữ đạm khỏi hay mất (dưới đạng 
amonhac NH›;, một chất có mùi khai). Chính sản phẩm phân hủy của rác độn làm 
cho đất có độ xốp, cải thiện các đặc tính của đất, nhất là khả năng giữ nước. 

Các loại rác độn dùng trong ủ phân thường là: 

đ/ Rơm rạ, thân cây bắp, đậu... 

Chúng là bã thải chủ yếu của nông nghiệp, nên có khối lượng rất lớn. 
Ngoài phần dùng cho trầu bồ ăn, lợp nhà, đun nấu, còn lại được đưa vào làm rác 
độn cho ủ phân bao gồm cả dạng vùi dưới ruộng sau thu hoạch. 

bí Bã thải của sơ chế nông sản 

Trấu, bã mía, vỏ lạc, vỏ cà phẻ.... cũng được dùng để tỉ phân. Những loại 
có sợi dài như bã mía, chuối cây, lồi cây đai, điền thanh,... trước khi ủ cần băm 
nhỏ. 

cí Các loại cỏ, cây hoang dại 

Thường được coi là một loại phân xanh, cũng phải băm nhỏ khi đem ủ. 

t/ Rúc thải sinh hoạt 

Do thu được từ quét dọn, làm vệ sinh; trong đó có khối lượng lớn, tập 
trung là rác thành phô. Trước khi đem ủ phải loại bổ những vật cứng (sắt thép, cát, 
đá,...), những vật bền dai (đồ nhựa,...), rồi băm, nghiền nhỏ. 

Trong Bảng 13.2 trình bày số liệu về thành phần định dưỡng của một số 
loại rác độn. 


Bảng 15.2. Thành phần rác độn (%) 


——- .x. " 


Loại rác độn N P;O‹ | K;O 

Rơm ra 0,35~0,50 | 0,197 | 3,26 

Cây họ đậu 1,50 0,350 | 0,50 
l.á mía - - - 

| Cả lào 2,65 052 | 2.48 
! Bèo Nhật Bản (lục bình) 0,79 ` - 

Thân cây bắp 0,75 0,30 1,04 

Bã mía 0443 | 0.150 | 0,120 


Ghi chú: w là hàm ẩm tính theo số kg/100kg rác 
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5/ (Phân hóa học 

Đầy là những loại, khoáng chứa các thành phần dưỡng cây cơ bản N-P-K, 
như SA, urê, các phần lân, phân kaÌi.... 

Ngoài tác dụng dưỡng cây, các phân đạm, lần còn có tác dụng nuôi dưỡng 
và thúc đẩy các vi sinh vật hoạt động trong khối phân ủ. Nền chúng thường được 
thêm vào với liều lượng xác định. 

4/ 6t số phụ liệu 

q/ Những chất kiêm tính 

Đó là các vật liệu như vôi, đá vôi, đolomit,... được thêm vào để giữ độ 
kiềm cho hôn hợp ủ, duy trì hoạt lực của vi sinh vật, Như đã biết, khi có hoạt động 
vị sinh thì pH môi trường sẽ giảm (do lượng axit tăng), đẫn tới ức chế các hoạt 
động đó. Mặt khác bón vôi còn có tác dụng cải tạo đất (xem Bài 15). 

bị Bột đất khô 

Nó có tác dụng hấp phụ và giữ đạm dạng NH; khỏi bay đi, đồng thời tạo 
keo đất để giữ nước. đuy trì khả năng trao đổi ion của đất. Thường được cho vào 

-20- 30%. so với tổng lượng phân ủ, 
c/ Than bùn 
ở những vùng trũng, đầm lầy, chân thung lũng,... thường có than 5ùn. 
Đây là ngưön nguyên liệu rất tốt cho ủ phân, do nó có khả năng hút nước và giữ 
đạm rất mạnh. Tỷ lệ hút nước tới 200 — 500%, hút amôn 2 - 4%. theo khối lượng 
than bùn. 

Ngoài ra than bùn cũng chứa nhiều yếu tố đính dưỡng mà cây dễ tiêu thụ. 
(Chú ý: không nhầm lẫn với bùn ao, đầm,... cũng được bà con nông dân đem bón 
ruộng). 

II. CÁC PHƯƠNG PHÁP Ủ PHÂN 
Có 2 kiểu ủ phân thông dụng: ủ nổi và ủ chìm. 
1/ %Ở nổi 
a/ Ủ chay 
Ở đây không dùng phân men hay phân chuồng, mà chỉ đơn thuần rơm rạ, 


xác cây,... đã băm nhỏ, rắc một ít phân đạm. Sau khi ủ sẽ thu được loại phân ủ 
nhân tạo hoần toàn. 
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Cách làm như sau: Xếp một lớp xác cây cắt ngắn thành luống với bề 
ngang 3 -- 4m, dày 80 - 100cm, trên một nền đất nện kỹ, có chiều đài tùy ý. Mỗi 
lớp được rắc thêm phân đạm theo tỷ lệ 10 - 12kg SA hay 4 — 5kg urê trên l tấn 
rơm rạ hay xác cây nói chung. Phun nước cho đủ thấm (khoảng 500 líƯtấn xác 
cây). Cứ cách [0O ~ 12 giờ lại phun, 3 - 4 lần phun là đủ. 

Chỉ sau khi đợi rơm thứ nhất này bắt đầu lên men, nhiệt độ tăng tới 5O — 
60C thì mới xếp chồng lên đó đợt II, rồi đợt III,... cho đến khi đống ủ cao tới 2m. 

Phương pháp ủ này thời gian tương đối lâu. Tùy thco thời tiết, có thể tới 4 
~ 5 tháng mới đem bón được, h 


bí Ủ có phân men 


Ủ có sử dụng phân chưồng làm men vẫn tốt hơn. Đầu tiên rải lớp cỏ vụn 
hay than bùn dày 5 — 10cm để giữ nước phân không thấm xuống đất. Rải rơm rạ 
thành từng lớp dày 15 ~- 20cm. Nếu rác độn khô thì phải tưới nước hay ngâm nước 
để đạt w = 70 - §0%, Các loại cây xanh, cỏ tạp thì nên phơi héo mới ủ. Cứ mỗi 
lớp lại rải vôi (3%), hay apatit bột (5%) và 15 — 20% phân chuồng so với tổng 
lượng nguyên liệu. Rải lớp khác chồng lên, và cứ vậy cho tới khi đống phân cao 
1,5 — 2m (bề ngang và chiều dài vẫn như ở trên). Trên cùng rải lớp đất bột hay 
than bùn dày 10 — 15cm, phủ rớm rác để che mưa. 

Sau 45 ngày đảo một lần, thêm nước và lại đánh đống. Mùa nóng thì sau 
2 ~ 3 tháng là đã hoai mục và có thể đem bón. Mùa lạnh thì thời gian ủ có thể Kéo 
đài 4 —5 tháng. Để đẩy nhanh quá trình ủ và tăng chất lượng phân, có thể thêm 
0,5% SA ngay khi rải nguyên liệu để cân đối tỷ lệ C7N (xem dưới đây), xúc tiến 
các hoạt động vi sinh trong đống-phân. 


9/ SÖ chìm 


Thực ra là ủ nửa chìm. Đào hố sâu 0,8 - 1,2m. Đất đào được lấy lên đấp 
thành bỡ xung quanh, bề ngang 2 — 3m, chiều dài tùy ý. Dưới đáy và thành hố cần 
nện chặt để tránh thấm, hao phân (nếu xây hay láng xi măng thì tốt). 

Rải xác cây, rơm rạ,... thêm phân men cũng như ở trên. Cần lèn chặt. Nếu 
nguyên liệu nhiều xơ và cần đẩy nhanh thì cũng thêm 0,5% SA. (Khi phải thêm. 
SA hay urê thì tránh dùng vôi thêm vào cùng lúc, sẽ làm mất chất đạm; khi đó nên 
thêm bột đá vôi, đolomit, apatit nhưng không phải supe lân vì có hàm lượng axit 
cao). 


Tiếp tục rải các lớp khác cho tới khi đống phân cao hơn miệng hố 50 — 
80cm. Lèn chặt, tưới nước, phủ bột đất và tác lên trên. Sau 3 — 5 ngày đồng phân 
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bắt đầu nóng tới 65°C; sau 5 — 6 ngày thì nhiệt độ giầm đầu, 10 ngày là nguội. 
Nếu thấy độ nóng giảm đột ngột thì có thể tưới thêm nước. 


Ủ cách này đống phân ít chịu ảnh hưởng của nhiệt độ không khí như ủ 
nổi, do vậy độ ẩm và độ nóng trong đống được duy trì tốt hơn. Mặt khác các chất 
định dưỡng trong phân ít bị hao giảm do bốc hơi hay mưa làm trôi đi. Nhờ thế mà 
chất lượng phân thành phẩm tốt hơn (Bảng 13.3) 


Bảng 13.5. Chất lượng phân tùy theo cách ủ. 
Hàm lượng so với 
tổng chất khô(% 


Độ 
Cách ủ ẩm, | C/N 5 : 
% N P;O 
Ủchm | 722 | 140 | 250 179 
+ & kLả F. + ` + 
II. CÁC YẾU TỔ ẢNH HƯỚNG ĐẾN QUÁ TRÌNH Ủ 


Như đã nói, sự tạo thành phân ủ chỉ chủ yếu là nhờ vào tác dụng phân 
giải vật thể hữu cơ của các vi sinh vật. Nhưng do nguyên liệu khác nhau, điều 
kiện ủ khác nhau,... mà cường độ phân giải sẽ khác nhau. Dưới dáy là những yếu 
tố nổi bật ảnh hưởng tới quá trình ủ phân. 


1/ Œiàm ẩm (hay độ ẩm, w) 


Tỷ lệ dễ tiêu 


Đảm bảo được hàm ẩm tối ưu ong đống ủ là điều kiện cơ bản nhất để 
quá trình lên men diễn ra thuận lợi. Sau khi hút nước, xác cây cỏ (vốn ở trạng thái 
khô) sẽ trương lên, mềm ra, có lợi cho sự phần giải của vi sinh vật. Khi nước đi 
chuyển trong đống ủ thì các vi sinh vật cũng đi theo, làm cho đống phân hoa: đều. 
Các chất dinh dưỡng tan trong nước sẽ cung.cấp thức ăn cho vi sinh vật sống và 
phát triển. Thưởng hàm ẩm trong đống ủ 60 — 70% là tốt nhất. 


2/ Không khí 


Trong đống ủ cần đảm bảo lượng không khí vừa phải, nhằm giúp cho các 
vi khuẩn háo khí tồn tại và phát triển. Do vậy không lèn đống chặt quá. Nhưng 
cũng không được xốp quá, vì nếu có nhiều không khí hoạt động của các vi khuẩn 
ấy sẽ mạnh, làm hao tổn chất hữu cơ, nhất là đạm sẽ bay hơi ở mức độ lớn. Để 
tránh tình trạng như vậy, có thể thêm đất bột vào để làm tăng khả năng hấp phụ 
và giữ chất đình dưỡng, song không quá 20% kẻo đống ủ sẽ bị bí, lâu hoai. 
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5/ độ pŒi 


Chỉ số này có ảnh hưởng mạnh đến sự lên men của rác độn. Môi trường 
trung tính hoặc hơi kiềm là thích hợp nhất cho các hoạt động vi sinh phát triển. Vì 
thế khi ủ cần thêm đủ chất kiềm như vôi bội (2 - 3%}, bột đá vôi (5%),... 

Trong trường hợp thiếu vôi có thể dùng bột apatit hay photphorit (5 - 
6%). Khi đó độ chua sẽ bị trung hoà, đồng thời chất lân khó tiêu sẽ chuyển sang 
dạng dễ tiêu, cung-cấp thức ăn cho vi sinh vật, và làm tăng chất lượng phân bón. 


4/ Ø$ tệ C/N. 


Đây là tỷ lệ giữa Cacbon (C) đại diện các chất hữu cơ, với phần dinh 
dưỡng chủ yếu có trong cây là chất đạm (N). Giá trị của nó càng thấp thì độ đinh 
đưỡng hay lượng đạm càng lón. Trong Bảng 13.4 trình bày tỷ lệ CN trong một số 
neuyên liêu dùng ñ phân. 

Bảng 15.4 Trong thực tế việc điều 
chỉnh tỷ lệ C/N của đống ú là 
một trong những biện pháp có 
hiệu quả làm cho phân chóng 
hoai, nâng cao tỷ lệ hóa mùn 
của phân. Nguyên liệu cho ủ 
phân phần lớn ở dạng thô, tỷ lệ 
CN cao (chẳng hạn của' vỏ 
trấu cà phê là 40 ~ 60, lau sậy 
và các cây hòa thảo già - mía, 
cao lương, lúa mì,... là 60 — 
100), khi ủ sẽ lâu hoai, chất 
lượng kém. Bởi vậy để đẩy 
nhanh sự phân giải rác độn và 
tăng chất lượng phân thành 
phẩm thì cần phải: 


Nguyên liệu 
1. Thưc vật 
Rơm lúa mì 
Rơm ra 
Thân cây ngô 
Lá cây rụng 
Thân đậu nành 
Cỏ đại 
Cây, lá của lạc 
2. Phân 
Phân cừu 
Phân trâu bò 
Phân ngựa ˆ 
Phân lợn (heo) 
Phân người 


- Phối trộn thêm 
các nguyên liệu có nhiều đạm 
như các cây họ đậu, cỏ lào,... với tỷ lệ 30 — 40% so với tổng lượng nguyên liệu. 

¬ Hoặc thêm 0,5% SA thay cho các nguyên liệu nói trên. 

- Gia tăng phân chuồng làm chất men. Việc này không chỉ làm tăng 
lượng đạm, mà còn quyết định chất lượng phân ủ. Tỷ lệ phân men ít nhất phải đạt 
15 - 20% so với tổng lượng nguyên liệu. 
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V. CƠ KHÍ HÓA TRONG SẢN XUẤT PHÂN Ủ 


Ở nhiều nước việc sản xuất phân ủ đã trở thành một nghề thực thụ, hoặc 
dưới dạng dịch vụ, hoặc đạng sản xuất hàng hóa. Nghề này có thể được lồng ghép 
vào những cơ sở phụ trợ nông nghiệp như bảo vệ thực vật, cải tạo đất. bảo dưỡng 
cây trồng, triển khai kỹ thuật mới,... 

Một khi đã được chuyên môn hóa như vậy, tất yếu sẽ dẫn tới những yêu 
cầu và điều kiện cho cơ giới hóa các khâu công việc nói chung và ủ phân nói 
riêng. 

Để cơ khí hóa công việc ủ phân, trước hết phải trang bị các loại máy cắt 
thái, máy bơm phun nước, máy nghiền xát,... Tùy tình hình đầu tư và yêu cầu về 
đạng sản phẩm mà trang bị cho thích hợp. Vùng đồng có, đồi núi thì các máy phát 
cây và thu gom là cần thiết, sản phẩm không đóng bao đòi hỏi các xe vận chuyển 
và công cụ xếp đỡ hơn là máy khâu bao và đóng gói. Nguyên liệu thân đài và to 
như lau sậy, điền thanh, bắp cây,... thì phải có máy cắt thái, đập dập... 

Máy bơm phun trong xưởng ủ phân là dụng cự không thể thiếu. Nếu 
ngưồn nước gần nơi ủ thì có thể bơm phun trực tiếp. Song tốt hơn cả là nên trữ 
nước để có thể khử độ cứng, khử phèn và tiến hành các xử lý khá‹:, nhằm có được 
loại nước thích hợp cho các hoạt động vi sinh. Điều đó cũng phù bợp với lình hình 
xa nguồn nước hoặc khan hiếm nước. 


Với qui mô lớn cũng cần có các phương tiện đảo trộn rác, lèn rác.. .. Trong 
điều kiện được trang bị đầy đủ, huấn luyện tay nghề chu đáo và tuân thủ nghiêm 
ngặt qui trình qui phạm thì chắc chắn phân ủ thành phẩm sẽ có chất lượng cao, có 
khi còn tốt hơn phân chuồng vì chủ động cân đối được các thành phần dinh dưỡng, 
đặc biệt loại trừ được mầm bệnh và sự ô nhiễm vốn có của phân chuông. 


V. ĐÔI NÉT VỀ PHÂN GIA CÂM 


Gia cầm nuôi phổ biến hiện nay là gà, vịt, ngan, ngỗng, cút,... Tính chất 
và tỷ lệ dinh dưỡng của phân gia cầm khác nhiều so với hân Và nước giải của các 
gia súc lớn. Gia cầm là loài ăn tạp, từ sâu bọ, cá, hạt cốc, cỏ.... và khi bài tiết thì 
ma lẫn với nước giải. Vì vậy tỷ lệ 3 nguyên tắc đỉnh dưỡng N-P-Kở phân gia 
cầm cao hơn của phân gia súc. Mặt khác gia cầm lại ít uống nước, nên nồng độ 
chất tan cao hơn. Hàng năm mỗi con gà bài tiết [0 - 15kg phân, vịt 15 ~ 20kg, 
ngỗng 20 — 25kg. Nhưng về đinh dưỡng thì phân gà cao hơn phân vịt và ngỗng 
(bảng13.5} 
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1,63 
1,10 K7 62 — 
_— 0/55 | 095 - 

Trong phân gia cầm tươi chất đạm chủ yếu nằn ở == urat (Hợp chất của 
urê} mà cây không hút trực tiếp được, thậm chí nó cồn có hại cho sự sinh trưởng 
của rễ cây trông. Vì vậy phân gia cầm cần đem ủ cho bai mới bón cây được. 


Khi ủ phân gia cầm nhiệt độ thường tăng cao, đạm (NH,) dễ bị bay mất. 
Nẻn cần ủ chung với các loại phân chuồng và nguyên liệu khác để tránh mất đạm. 
Khi đó các chất xơ trong rác độn mau nhân giải, phân thành phẩm có chất lượng 
cao. Còn nếu phân ủ thuần có phân gia cầm thì chỉ nên bón cho các cây trồng cạn 
như khoai, ớt, đậu phộng,... Năng suất và chất lượng cây trồng sẽ cao hơn khi bón 
các loại phân khác. 


PHỤ CHÚ 


1 Keo đất và hiện tượng trao đổi ion. 

Khi lội qua đoqn dường ngập nước, nhìn lại chỗ đó bạn sẽ thấy nước đực 
tờ lờ khó lắng trong. Trạng thái vẫn đục đó được gọi là dung dịch keo đất (chís"; 
xác thì phải gọi là huyền phù đấT) gôm những on X” có kích thước lớn tạo ru. X 
thực chất gỗm 2 loại: keo vô cơ chủ yếu do đất sét sinh ra và keo hiữu cơ do chất 
màn hình thành. Chất màn bao gồm các chất humat, trong đó axit hưưnic là đúng 
Chủ 3. AxH huunic là một cụo phân tử có khối lượng khá lớn, có khả năng hút và 
giữ nước cũng như các chất dinh dưỡng, góp phân tạo thành độ phì của đất. 

Muốt của axit humic gọi là các humat. 

Các chất keo nói trên có khả năng tiến hành những phản ứng trao đổi ion 
giảa các ion trong dụng dịch và những ton có mặt Ở trong đất: 


A qrong đấu + Bˆ (ưong dung dịch) <==== BX (rong đất + A (trong dung dịch) 


Chính những phản ứng trao đổi như vậy có tác dụng lưu giữ các chất dinh 
dưỡng khải bị rữa trôi, và góp phần quan trọng cung cấp thức ăn cho cây. 


2⁄ Các chất humat nói trên là thành phân chính của than bùn, cùng với 
một ít các chất đạm, lân, kali, nhôm, sắt,... Thường các chất đó ở dạng khó tiêu, 
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nên phải chế biến mới bón ruộng được. Riêng sắt, nhôm,... nếu hàm lượng quá cao 
thì sẽ có hại. cần dùng những biện pháp xử lý thích hợp. 

Than bùn được tạo ra từ xác bã các cây cỏ mà trong điều kiện thừa nước 
thiếu không khí (dưới ao đầm...) không thể phân giát hoàn toàn, được tích lãy lâu 
dài thành mội lớp chất hữu cơ chưa hoai hẳn. 

Vì có thành phân và tính chất như trên, nên từ lâu than bùn đã được chế 
biến thành phân bón, dem lại hiệu quả canh tác rõ rệt. Trong những năm gần đây 
nhiều công ty phân bón đã cho ra những loại phân có chứa than bàn biến tính 
được nông dân rất ưa chuộng, nên có thể nói than bần thực sự là một dạng nguyên 
liệu quý để chế biến phân bón. Đã có nhiều cơ quan nghiên cứu, hội nghị khoa học 
đúc kết tình hình và khả năng của việc sứ dụng than bùn trong nông nghiệp. 

3/ Phân lèn. 

Từ lâu rất nông dân một số nơi đã biết cách vào hang ni lấy đất bội đem 
bón ruộng và gọi đó là phận lèn. Nguôn gốc của nó là từ phân và xác chết của các 
con vậi sống trong hung, chủ vếu là loài dưi. 

Phân lèn có độ dinh dưỡng khá cao: đạm: (N) tới 4,0 ~ 4,69; lân (P;O;:) 
12,05 — 26,45% Bề ngoài nó rất giống bột đất, có màu từ trắng đến xám, xám 
xanh hay nâu, vàng nhạt. 

Nhiều nơi dùng phân lên cho năng suất khá cao. Chẳng hạn mội nâng 
trường ở Sơn La bún cho bông, năng suất tăng 10 — 13,2%. Môi nông trường khác 
bón cho đậu phông tăng năng suất 29 — 30%. 

Phân lèn được nghiền càng mịn, hiệu quả sẽ càng lớn. 

42 Trước đây việc chuyên môn húa sẵn xuất các loại phân hữu cơ, chủ yếu 
là phân ủ, đã hình thành và thực hiện có hiệu quả lớn. Đó là các tổ, đội chuyên 
làm phân trong các hợp tác xã, nông trường. Các đơn vị này "hành nghề" theo 
phương thức khoán sẵn phẩm, từ khâu lập kế hoạch, sản xuất tới việc giao sản 
phẩm. h 


LỚI BẢN 
Mô hình về tổ, đội phân bón nói ở trên cho thấy rằng "nghề" làm 
phân bón là có thực, thậm chí đáp ứng tốt nhu cầu của nhà nông. Ngày 


nay trong sản xuất hàng hóa và trong tiến trình công nghiệp hóa nông 
nghiệp, chắc chắn nó sẽ còn phát huy hơn nữa vai trò của mình. 
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Thực tế ở các nước phát triển đã hình thành những cơ sở như vậy, 
với trang thiết bị ngày càng hiện đại cho ra những phản bón dạng thương 
phẩm có chất lượng tát cao. 

Ở nước ta những mô hình như vậy chắc chắn sẽ được mỏ rộng và 
hoàn thiện, giống như những “nghẻ ăn theo nông nghiệp" khác, đặc biệt khi 
mà các trang trại và hợp tác xã kiểu mới đang trên đà phát triển mạnh. 
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BÀI 14 
DỊCH VỤ KHÍ SINH VẬT 
._L TÌNH HÌNH VÀ NHỮNG KHÁI NIỆM CHƯNG 
1/ Gðình hình chung 


Trong nông nghiệp và nông thôn hiện đại không thể không đặt vấn đề xử 
lý bã thải chăn nuôi để tận dụng. Bài 13 về phân ủ vừa nêu là một trong những 
phương hướng quan trọng nhằm giải quyết vấn đề đặt ra. Song theo các nhà khoa 
học thì nếu chỉ đừng ở đó ta đã bỏ phí một sản phẩm có giá trị sinh ra từ quá trình 
ủ phân, đó là khí sinh vật (biogas), một loại khí cháy tốt, có thể đùng để đun nấu, 
thấp sáng, phát điện,... Ngoài ra bã còn lại của quá trình sinh khí vẫn là một loại 

-phân bón, thâm chí độ định đưỡng và khẩ năng tạo mùn còn tốt hơn phân tươi, 
nhất là không có mùi hôi và mầm bênh, nghĩa là đã hết nguồn gây ô nhiễm môi 
trường. 


Quá trình ủ sinh khí có lợi ích như vậy, nên từ lâu đã được ứng dụng rộng 
rãi ở nhiều nước. Riêng các cơ quan chuyên ngành của Liên Hiệp Quốc đã phát 
hành những tài liệu hướng dẫn cách xây Bầm ủ và chế tạo các trang thiết bị sử 
dụng khí sinh vật. Sự nghiệp phát triển như vậy điễn ra không những ở các nước 
nông nghiệp (Trung Quốc, Ấn Độ, Thái Lan), mà ngay cả ở những nước tiên tiến 
nữa. Chẳng hạn trong những năm 1990 ~ 1997 Cộng hòa Liên Bang Đức đã đầu tư 
khoảng 45 triệu US để nghiên cứu triển khai công nghệ đó (Báo SGGP ngày 
29/10/1998). 

Từ nhiều năm qua, Nhà nước ta cũng đã đầu tư đáng kể cho việc triển 
khai ứng dụng khí sinh vật trên những qui mô khác nhau (hộ gia đình, hợp tác xÃ, 
cơ sở chãn nuôi lớn....). Với những kết quả thu được, cho thấy mô hình VAC kết 
hợp với hầm biogas, nghĩa là VACB, vừa màng lại hiệu quả kinh tế, vừa góp phần 
bảo vệ môi trường. Thời gian thu hồi vốn đầu tư xây hầm ủ trung bình là hai nãra 
TƯỠI. 
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Những địa phương đứng đầu về phát triển công nghệ biogas như Đồng 
Nai, nhiều tỉnh Tây Nam hộ, miền Trung... đều có những đề án thường xuyên và 
lâu dài phổ biến xuống tận vùng sâu vùng xa. Những nơi có khí hậu lạnh như miền 
Bắc có thể gặp những khó khăn nhất định, song hiệu quả vẫn là rõ rệt, 


Sơ đồ chung qui trình điều chế khí sinh vật là như sau: 


Phân tươi của Ủ ky khí (trong 


động vật hầm kín) 


Bã phân 
2/ ®ú si vật tà gìO 


Đó là sản phẩm bay hơi của quá trình lên men ky khí phân giải các hợp 
chất hữu cơ có trong bã thải chăn nuôi. Thành phần hóa học của nó như sau: 


Khí Mêtan (CH¿}) 60-70 Hydro (Hạ) 0,3 -. 10.0 
Khí Cacbonic (CO;}) 35-40 Oxitcacbon (CO) 6,1 
Nhớ (N›) 10— 5,3 Khí thối (H;S) Vết 
Oxy (Ó;) 0,1 


Các khí đó có những đặc tính như sau: 
q/ Mêtan CH, 


Là chất cháy chính của khí sinh vật. Khi cháy nó sản sinh một nhiệt lượng 
lđn với ngọn lửa gần như không màu. 

CH¡¿ + 2O; = CO; + 2H;O + (192 + 218 kcal) ˆ 

Sự cháy chỉ xảy ra khi trong hỗn hợp với không khí, mêtan chiếm 5 — 
15% thể tích. Đó gọi là giới han bốc cháy của khí mêtan. Ngoài giới hạn đó sự 
cháy không diễn ra. 

Mêtan là đại biểu đơn giản nhất của các hợp chất hữu cơ, là một chất khí 
không màu, không mùi, rất nhẹ và khỏ tan trong nước. Nó được sinh ra ở bất cứ 
tơi nào mà các vật thể hữu cơ bị vùi kín lâu ngày: mỏ than đá, dưới đầm lầy, zo 
tù, hầm cầu tiêu,... và đễ gây ra những vụ nổ nguy hiểm (vụ nổ hầm than ở Quảng 
Ninh năm 1998). 

Nó không ăn mòn kim loại, không tác dụng với các vật liệu xây dựng, kể 
›ả vôi,... 


bị Khí Cacbonic CO; 


Là một khí mà ta đã gặp trong Bài 8. Nó không màu, có vị hơi axit, nặng 
ơn không khí, Nó không cháy và cũng không duy trì sự cháy (nghĩa là sự oxy hóa 
xổi oxy), nên được dùng để chữa cháy. Nó cũng không duy trì sự sống của nhiều 
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loại vi sinh vật Đối với con người, nếu nồng độ của nó trong không khí vượt quá 
3%, sẽ làm ngạt thở, tới 10% làm mất tri giác bắt đầu gây ngừng thở. 

Nó được sinh ra ưong mọi quá trình cháy và oxy hoá chất hữu cơ bằng 
oxy. Tan í1 trong nước tạo ra axit yếu (pH = 4), nghúa là có tác dụng ăn mòn kim 
loại, phá hủy các lớp vữa xây có vôi và xi mãng, song ở mức độ và tốc độ rất nhỏ 
đo nồng độ ion H” mà nó tạo ra tà không đáng kể. Trong tác dụng đó đần đần tạo 
ra một lớp CaCO; khá vững chắc bao phủ không cho khí CÓ; xâm nhập tiếp. 

Trong số những chất còn lại thì Hạ, CO, H;S cũng cháy được, còn N;, 
NH:, thì không. 

Từ những điều nói trên ta thấy khí sinh vật là một loại "ga" cháy tốt, cho 
ngọn lửa xanh không khói. Im” "ga" đó khi cháy sẽ sinh ra 5200 — 5900 kcal tùy 
theo hàm lượng CHạ. Về phía mình hàm lượng này lại phụ thuộc loại nguyên liệu 
đưa vào ủ (#) : 65 đến 70 nếu là phân heo, 65—phâần hò, 60-gà vịt. 


ã5/ (NHững chuyển hóa chủ yếu điển ra trong hầm ử 
Trong hầm ủ xảy ra quá trình lên men đo tác động của nhiều loại vi 


khuẩn ky khí, bao gồm những phản ứng sinh hóa đặt trưng. Tựu trung có ba giai 
đoạn theo cơ sở sau đây: 


Bã thải chăn 
nuôi (gồm các 
chất xơ, chất 


Vi khuẩn ác | Vị khuẩn | Các 


phân hủy sinh axit 1£ | sinh mêtan| sinh 
Giai Doạn J| đề 


béo, prôtit, 
hydrat cacbon) 


Giải thích thêm các giai đoạn có như sau: 

d/ Giai đoạn Ï 

Dưới tác dụng của các vi khuẩn ky khí, những chất hữu cơ phức tạp có 
trong bỗn hợp phân rác bị biến giải và chuyển thành các chất đơn giản hơn và dễ 
tan: đường đơn, pcptit, glyxerin, axit béo, aminoaxit,.. 

bí Giai đoạn ÌïÏ 

Do tác dụng của các vi khuẩn sinh axit, các chất tan nói trên sẽ chuyển 
thành những axit hữu cơ phân tử thấp (axetic, propionic, butyric,..), aldehyd, rượu 
và một số khí (CO;, Hạ. NHạ, N;,...). Do sinh nhiều axit nên pH giảm nhanh. 


214 


___ TÂN DỤNG BÃ THÁI NÔNG NGHIỆP 


c( Giai đoạn II 


1à giai đoạn quan trọng nhất. Dưới tác dựng của các vi khuẩn sinh mêtan, 
những hợp chất dễ tan của giai đoạn 1I sẽ chuyểu thành khí sinh vật, mà cơ bản là 
mêtan: 
CÔ; + H; (hay các rượu) ————————> CH¡¿ 
CH;COOH 


sim ———n CỤ 

Các vì khuẩn nói trên hoạt động trong điều kiện hoàn toàn vắng không 
khí, rất nhạy với mọi thay đổi của môi trường nhất là pH và nhiệt độ. 

Sự phân chia thành ba giai đoạn nói trên chỉ là tương đối, vì thực tế chúng 
điễn ra song song và đồng bộ. Khi toàn hệ thống đạt cân bằng thì pH + 7. Nếu 
các khâu không cân đối thì sẽ không có khí CHạ. Chẳng hạn khi axit sinh ra quá 
đư ở giai đoạn iI thì pH giảm nhanh, các quá trình sẽ bị chậm lại, thậm chí ngừng 
hẳn, đo vì khuẩn bị ức chế hay tiêu diệt. Thực tế ít khi xẩy ra như vậy, mà nếu có 
cũng sẽ dễ khắc phục. 

+ - 2 + 
ïI. CÁC RIÊU HĂM U 

Cho đến nay người ta đã nêu ra và sử dụng nhiều kiểu hầm ủ phân với 
những kích cỡ khác nhau. Chủ đầu tư cần cần nhắc lựa chọn cho phù hợp. Ngay ở 
khâu thiết kế đã phải chú ý những điểm sau đây : 

- Tận dựng vậi liệu tại chỗ với giá cả phải chăng. 

- Đặc điểm loại phân nguyên liệu sẽ đem dùng. 

- Địa hình và cấu tạo đất (cao, trũng, có nước ngầm không,...} 

- Thời tiết ở địa phương. 

- Đội ngũ thợ, kinh nghiệm của người làm trước. 

Ví dụ: 

1. Nếu sử dụng loại hầm ủ vòm cố định thì cần có kỹ thuật xây dựng 
tốt. Bằng không thì nên dùng loại có nắp chụp hay túi đẻo là hơn. 

2, Nếu dùng cả phân xanh thì phải vận hầnh từng đợt, do đó dùng loại 
hầm ủ vòm cố định thì tiện lợi. 

3. Nếu điều kiện về vật liệu và kỹ thuật xây có khó khăn, đồng thời 
chỉ dùng phân chuồng, lại nóng ẩm quanh năm thì nên dùng loại túi dẻo. 

Thường thì hay có những trục trặc lúc ban đầu mới vận hành, do các bộ 
phận chưa khớp nhau, người vận hành cön thiếu kinh nghiệm. Còn sau khi đã vận 
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bành nhiều năm thì lại hay nấy sinh những khuyết lật dc: nghẹt ống, do có vắng 
dày ở trên mặt,... 


Đưới đây là ba kiểu hầm ủ thông dụng ở nước ta. 


1/ iầm ủ có nắp trồi nổi (đình 14.1) 


Trục đỡ chính 


piữa (bên trong ) Bình chứa ga 


Hố trộn 
Quai xách (để nhất 
bình chứa ga) 


Thiết bị thoát nước 


Hình 11.1. Hầm ủ có nắp trôi nổi 
Nó gồm những bộ phận chính như sau: 
ai Hẳầm chính 


Thường là hình trụ tròn xây gạch, tô xi măng, nằm sâu dưới đất và eó một 
phần nhê lên khỏi mặt đất (30 - 80cm). Thành tường phía trên có thể xây hai vành 
bao quanh nhau. Khoảng cách giữa hai vành (5 — 10cm) sau này sẽ là rãnh nước 
bít kín mà khi đặt nắp chụp bằng thép vào, khí trong hãm bị nước ở rãnh cần trở 
không thoát ra từ chân nắp chụp được. 
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b/ Hã trộn phân và cửa thải 


Nằm đối nhau ở hai phía hầm, tốt nhất là trên cùng đường thẳng qua tâm. 
Hố trộn phân ở đầu vào cầm Xây cao hơn miệng hầm và có đường dẫn thông 
xuống pần đáy hầm. Còn cửa thải xây thấp lứa miệng hầm và được dẫn ra mương 
hứng. 

c/ Nắp chụp (bình chứa “ơq”) 

Là một hình trụ tròn bằng thép có kích thước vừa lọi khít vào rãnh nước 
Bít kín của lầm, phía trên được hàn với một tấm tôn hình nón đẹt. Ở giữa nón là 
thanh "ú" (rục đỡ thẳng đứng). có gắn ống nhánh để đẫn "ga" ra. (Trong hình vẽ, 
"ga” được đi ra từ giữa "tú" theo đường chấm chấm, chứ không có ống nhánh). 

Xung quanh vai của nắp có các quai xách. Bên trong nắp có gắn thanh sắt 
hình chữ thập giữ vai trò cánh khuấy để khuấy trộn và phá vắng phân khi xoay 
nắp chụp. 

Nắp chụp làm bằng thép 2 - 2,5mm, sơn bảo vệ. Giá thành nó chiếm 
phần chủ yếu trong kinh phí cho toàn hầm, nâng giá của loại hầm sử dụng này lên 
khá cao. Đây chính là một nhược điểm làm cho người chăn nuôi chưa "khoái" kiểu 
hầm này. Khi đặi nắp chụp lên hầm theo rãnh nước bịt kín thì nhờ có nước mà khí 
không thoát ra ngoài được. 


2/ Œiầm ủ vòm cố định (đình 14.2) 


Ông, dẫn ga Nắp hầm trời) được „ Nắp 
Ống dẫn vào bít kín bằng đất sét 


Ống thoát 


Hình 14.2. Loại hầm ủ vòm cố định hình tròn 
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Hầm là một cái bưồng rỗng. xung quanh có mái vòm xây gạch, giữa mái 
vòm có miệng đậy nắp gấn ống dẫn ga. Nắp làm bằng thép hay nhựa đày, phép 
sâu vào mái vòm, trét bằng chất dẻo đính (đất sét, maut,... }. Các tố trộn phân và 
cửa thải cũng được bố trí như ở kiểu trên. 


Loại hầm này ngày càn¿ được thông dụng, vì nó có những ưu điểm như 
sau: 


- Khống cần nấp chụp thép, nên vốn đầu tư chỉ bằng 30 - 40% loại có 
nắp chụp thép. 


- Có thể vận hành từng đợt, nên ủ được cả nhân xanh, do đó cung cấp 
_ được nhiều phân bón hơn. 


- Hầm ủ và bầu chứa ga đều xây dưới đất, nên ở những vùng lạnh vẫn 
có thể sinh khí bình thường. : 
Song nó cũng có mội số nhược điểm: 
+ Khó khuấy trộn phân ở trong hầm. 
+ Mau bị đầy bã, nên mỗi năm phải 2 - 3 lần lấy bã ra. 
+ Khó xây và tô trét kín, nên thợ xây phải khéo và có ki¬h nghiệm. 
+ Áp lực khí không ổn định (vì thể tích cố định). 
5/ (Wầm ủ bằng túi đểo (đình 14.5) 
Ử TL 


Ống dẫn ga 


Hình 14.3. Hầm ú bằng túi dẻo 


Đó là một cái túi lớn bằng chất dẻo (PE, cao su,... }, thể tích từ 3 — 10m” 
hoặc hơn nữa. Hai đầu thắt nhỏ lại có gắn ống, trong đó một ống để đồ phân vào. 
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một ống để thải ra. Ông dẫn ga gắn ở đâu đó trên túi. Có thể đát túi nửa nổi nủ 
chìm trong đất và được phủ bằng tấm bạt để bảo vệ. Phân, nước và ga sinh ra đề 
Ở trong túi. 

Uu điểm chính là giá thành hạ, chỉ bằng 1§ ~ 25% so với loại có nắp chụi 
bằng thép. Túi dẻo thường là một bịch nylông (nhựa PE) mỏng, nên mau hỏng, d 
bị thủng và rò rỉ, Cách này đã được nhổ hiến ở nhiều nơi thỏng qua đâi, báo. 

Có thể kết hợp giữa hầm ú vòm cố định với túi dẻo. Hầm xây vừa đủ d¿ 
chứa phân và nước; còn ga sinh ra được dẫn vào các túi dẻo đặt trên giá có má 
che mưa nắng. Nói chung đã đùng túi dẻo là cần có biện pháp bảo vệ túi, phòn; 
ngừa rò rỉ đễ gây cháy nổ. 


II. ỐNG DẪN GA VẢ CÁC PHỤ HIỆN 
1/ Ống đẫn. ga 


Hiện này ở những tiệm đồ nhựa có bán đủ loại ống bằng nhựa kích cẽ 
khác nhau. Ống phải được đặt thẳng (nên buộc theo cây gỗ, trc,...), nếu có chế 
cong xuống, nước sẽ đần đần đọng lại làm tắc nghẽn. Cần nhớ là ga luôn luôn 
mang theo hơi nước, nền phải mắc ống dẫn hơi đốc để nước đọng lại chảy về phía 
hầm hay chai hứng đặt gần đó. 

Nói chung phải thường xuyên để mắt đến ống dẫn xem nó có bị võng 
xuống và rò rỉ ga không. Dùng ống to hay nhỏ là tùy thuộc chiều dài ống và lưu 
lượng ga cần dùng. Chẳng hạn cần ống đài 25m, mỗi giờ dùng 1,3 ~ 1,5m" øa, thì 
đường kính ống 12nmm là vừa. 


2/ €Bìnk hứng nước và ngăn tửa (Hình 14.4) 


Đó là 2 chai nhựa hay thủy tinh cỡ I 
— 2 lít nối với nhau như trên hình vẻ. Chai 
(2) là bình hứng nước đọng từ ống dẫn chảy 
về. Vì nó luôn luôn chứa nước ngập ống dẫn 
vào, nên có thể ngăn cần dòng lửa tử bếp 
xốc đến (ngược chiều với dòng khí), đập tất 
tại đây và lửa khòng thể đi tiếp vào hầm mà 
gây nổ được. 


(đ) (2) Cần đặt bộ này vào một hộp gỗ hay 
Hình 14.4. Bộ bình hứng nước và — tôn đề khỏi va chạm và bị chuột cắn hại. Để 
ngắn lứa Ở gần hầm. 
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/ tQan hay vời ga (đình 14.6) 


ID) (i) 
Hình 14.5. Các loại vòi „a 
(¡) VAN XOAY TRÒN 
(ii) VÒI GA CHÍNH 


(ii) VÒI GA CÓ REN ĐỂ GẮN ỐNG CAO SU CHO CHẶT 


Có thể dùng các loại vòi bán sẵn trên thị trường, nhưng phải tránh các vòi 
có vòng đệm bằng đa, cao su,... vì áp lực ga yếu không đẩy được vòng đệm lên, 


gây tắc nghẽn. 


Không dùng vòi bằng chì, dễ bị ga làm hỏng. Khi vòi bị rít cứng cần xoa 
mỡ, nhớt (không dùng đầu thực vật, đầu ăn vì đễ bị đông đặc sẽ càng kẹU. Nên có 2 3; 
vòi: vòi chính ở gần hầm, vồi kia gắn ngay ở bếp (thường bếp đun ga đều có vòi sẵn) 


Bầu chế hòa 
khí cùng đàn lỗ 


⁄ Vòi 
ga 


Hình 116. Bếp ga loại thường 
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4/ Kiểm tra chỗ 
xì (rò r 
Phải thường 
xuyên kiểm tra từ hầm 
tới bếp đun: ống dẫn, 
vòi, bộ hứng nước,... 
xem có xì ga không. 
Cách đơn giản nhất là 
đùng nước xà phòng hay 
bột giãt quét bằng chổi 
lông lên những chỗ nghi 
là rò rỉ. Nếu có thì bọt 
sẽ sùi phồng lên. 


TẬN DỤNG BÃ THÁI NÔNG NGHIỆ¡ 


Khi lỗ xì nhỏ thì đắp vá bằng sơn, nhựa đường. Nếu xì lớn thì thay mới. 


IV. BẾP GA 


Trên thị trường hiện nay có bán nhiều loại bếp ga 
bếp có 2 bộ phận chính (Hình 14.6), 


1/ tồộ phận đốt ga 


công nghiệp. Thường 


Lầ một dần lỗ nhỏ khoan trên mặt bầu chế hòa khí. Bầu này gắn với lỉ 
phát ga nhỏ được điều chỉnh bởi vòi ga. Khi mở vòi thì a ga sẽ phun ra khỏi !ỗ đ 
vào bầu, tại đây nó được hòa trộn với không khí đi vào từ một đường dẫn nằm 
cạnh lỗ phun ga. Sau đó hỗn hợp ga bốc lên khỏi đàn lỗ, gặp lửa sẽ phát cháy trên 


mặt dàn. 


2/ ồộ phận phự trợ 


Gồm giá đỡ nồi xoong, bộ đánh lửa (nếu có),... Có điều cần chú ý là: ga 
công nghiệp đựng trong các bình có ấp lực lớn, nên lỗ phun ga rất nhỏ, trong khi 
ga từ hầm ủ ở đây thường có áp lực thấp, vì thế phải khoan lỗ phun rộng hơn. Bởi 
ấp lực ga thấp nên ngọn lửa của khí sình vật yếu chịu gió, dễ bị tắt, và cũng khó 


mồi lửa bằng bộ đánh lửa, mà phải châm trực tiếp, 


Với nguyên lý cấu tạo như trên, nếu khó mua bếp công nghiệp thì chủ 
nhà có thể tự chế tạo bếp đun bằng đất sét, xi măng, sắt vụn,... (Hình 14.7). Chỉ 


cần chú ý làm cẩn thận, tránh nứa bể, rò rỉ,... 


Các vòi lửa 


Buồng trộn ga 


Lối vào của không khí 


Lối vào của ga 


Thnh 14.7. Bến ga bằng đất tự tạo 


có tim đèn với chất liệu thích hợp, phải nén ga tới một áp lực 


Ngoài việc 
đun nấu, khí sinh vật 
còn có thể được 
dùng để thấp sáng, 
chạy máy nổ. Nhưng 
các ứng dụng đó đều 
đòi hỏi có kỹ thuật 
chế tạo chuyên 
dụng. Chẳng hạn 
việc thấp sáng kiểu 
đèn mãng-sông cần 
nhất định. 


Việc chạy máy nổ còn cần tới những điều kiện nghiêm ngặt hơn: ga phải 
lầm sạch, hàm lượng các chất cháy trong ga (CH¡, CO, H;,...) phải cao, máy nổ 
phải có những cải tiến nào đó.... Nhưng tất cả những đòi hỏi đó đều sẽ được thỏa 
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mãn không khó lắm, nếu có hướng đầu tư nghiên cứu thêm, vì thực tế nhiều nước 
đã ứng dụng có kết quả. Khi đó khí sinh vật sẽ trở nên có giá trị hơn nữa. 


V. VẬN HÀNH HẦM Ủ KHÍ 
1/ đầm có nắp trôi nổi 


Sau khi xây xong nên để vài ba tuần cho xỉ mãng lãng cường lực tối đa. 
Trong khi đó hoàn tất những công việc khác: mua sắm ống dẫn, vòi, bếp,... nhất là 
chuẩn bị lượng phân cần thiết ban đầu. 


Đổ phân vào hầm, thêm nước theo tỷ lệ 1,5kg PHẬN tươi hòa với I1 lít 
“nước. Lượng phân nước cho vào phải ngập các miệng dưới của hố trộn và cửa thải, 
để khí sinh ra không bay lên mất. Thường thì trong các loại phân đã có sẵn những 
vị khuẩn sinh ¡nêtan tác động vào hỗn hợp phân nước. Sau 3 — 5 tuần tùy thời tiết 
mà ga simh ra đủ để nâng nấp chụp lên mội mức nhất định. Song muốn nhanh hơn 
thì có thể đổ vào một lượng nước thải ra từ một hầm đã khởi dùng từ trước. 


Nếu phân nước đã ngập trần cửa thải thì tạm ngừng cho phân vào cho tới 
khi ga sinh ra đã đun hết (nấp tụt xuống). Cần nhấn mạnh rằng đợt ga đầu tiên 
(bằng thể tích nắp chụp) không đùng để đun, mà cho xả hết ra ngoài thco toàn bộ 
đường ống dẫn và tới đần lỗ bếp. bởi vì nó còn lẫn nhiều khỡng khí, đễ nổ; xả như 
vậy cũng còn để khai thông mạng dẫn ga. Trong lúc xả, cần tránh mọi tia lửa hay 
vật đang cháy gần đó, đồng thời dùng quạt tay xua đuổi khí tạp đó đi xa. 


Đợt ga thứ hai cũng chưa hẳn đã dùng 
được, mà phải kiểm tra độ an toàn của nó. Cách 
làm như sau: tạm thời tháo ống đẫn ga ra khỏi 
vòi ở bếp, cho ga chạy với tốc độ rất nhỏ, (điều 
chỉnh bằng vòi chính gần hầm), thu ga vào chai 
nhựa (150 — 250ml) chứa đầy nước đốc ngược 
trong chậu nước (Hình 14.8). 


Ga đẩy nước ra khỏi chai và chiếm thế 
chỗ. Khi nước đã ra hết (vẫn để yên vị thế của 
chai) thì lấy ngón tay cái bịt kín miệng chai đem 
ra hở miệng chai vào gần ngọn lửa và bỏ ngón 
cái ra khỏi miệng chai. Nếu còn không khí lẫn vào ga thì sẽ phát tiếng nổ. Cứ làm 
như vậy cho đến khi tiếng nổ rất nhỏ hoặc không nổ. Lắp ống dẫn vào bếp như cũ. 
Để tránh nguy hiểm khi kiểm tra, nên dùng chai nhựa có bọc vải hay giấy và 


người thao tác cần mang kính, che chấn phòng ngừa khi chai nổ mạnh, nhất là 
những lần hứng đầu. 


Hình 14.8. Thu gu để kiểm tra 
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Việc kiểm tra an toàn như vậy nhất thiết phải thực hiện mỗi khi tháo dỡ 
nắp chụp, mở đóng vòm hay túi ga, hầm để lâu không dùng hoặc mới cho phân 
đầy lại,... nghĩa là tất cả những khi nghỉ vấn là có không khí lẫn vào ga. 

Bây giờ sau khi thử xong, có thể mở vòi bếp cho ga phun ra và châm lửa 
đốt. Điều chỉnh vòi cho ngọn lửa vừa đủ. 

2/ điềm ũ có vòm cố định 

Điều cốt lõi đối với loại hầm này là phải kiểm tra xem hầm có kín không. 
Đổ phân và nước cho tới 70% thể tích hầm. Quan sát một thời gian xem nước 
trong hầm có sựt không, có rò rỉ nước ra ngoài không, Nếu có thì phải bịt cho kín 
bằng vật liệu thích hợp. Sau khi đóng kín vòi vài ngày, dùng nước xà phòng thử 
phía trên :ầm xem có xì khí ra không. Nếu có cũng phải bịt kín. 

Sau đó độ vài ngày lại lấy ga ra thử độ an toàn như đã nói ở trên. 

Ở đây cần quan tâm đến vấn đề áp suất trong hầm ủ. Để đun nấu thì chỉ 
cần áp suất vào khoảng 70 - 90mm cột nước là đủ, thấp quá sẽ không cháy, nhưng 
để áp suất cao quá sẽ dễ Bây hỏng hầm (nứt, bể,...) Vậy kiểm tra áp suất trong 
hầm bằng cách nào? 

Nếu không có áp kế thì làm như sau: Dùng ống nhựa nhỏ gắn vào vòi ga 
và nhúng thẳng đứng vào một thùng "fi” nước đầy, sâu tối thiểu 150mm. Mở vòi 
ga tối đa và kéo ống từ từ lên cho đến khi có bọt bong bóng thoái lên từ miệng 
ống. Đánh dấu mực nước tương ứng trên ống dẫn (vẫn để thẳng đứng!). Dùng 
thước đo khoảng cách từ miệng ống tới chỗ đánh dấu đó, cũng tức là độ sâu tối đa 
mà bọt bong bóng phải "lặn" xuống mới thoát lên (tính ra mm) sẽ cho ta gía trị áp 
suất ga trong hầm theo số mm cột nước. 

Khi thấy áp suất trong hầm cao quá thì xả bớt ga và giảm lượng phân cho 
vào. Việc mồi bếp và đun nấu diễn ra tương tự ở loại hầm nói trên. 


5⁄/ Gúi đểo 


Đặc điểm ở đây là đo túi mỏng, dễ thủng, nên phải bảo vệ túi bằng mọi 
cách có thể, kể cả không để túi phồng lên quá căng. Các thao tác đổ phân vào, thử 
độ an toần,.., cũng vẫn như ở trên. 

4/ Một số điểm đáng chú ý khi dùng ga 
dí Khi ga rò rỉ 
Trong khu bếp nếu có mùi lạ, hôi thối..., thì ngay tức khắc phải tránh mọi 


tía lửa, mở các cửa và dòng mọi thứ có thể quạt được (quạt tay, nón, bìa cứng,.. ) 


223 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 


xua ga ra hết, rồi thử nước xà phòng. Khi phát hiện chỗ xì thì khóa nguy ga ở gần 
ầm và bịt kín chỗ xì. 

bí Khi sữa hâm 

Cũng phải tránh các tủa lửa khi dỡ mở Bầm. Chỉ vào hầm khi đã ún chắc 
là ga còn rất loãng và có thể hít thở được, tốt nhất là đeo túi phòng hơi ngạt vào 
miệng và mũi, hoặc cho thổi không khí vào sâu trong hầm, hoặc hít không khí từ 
trên mặt hầm qua ống dẫn ngậm vào miệng,... Chú ý là hỗn hợp phân dưới hầm 
vẫn tiếp tục sinh ga, nên cần mau chóng khắc phục sự cố để thoát ra ngoài. 

cí Nếu hâm hư hại nặng 


Thì phải ngừng hẳn hoạt động, lấy hết phân và nước ra... Sau đó mới sữa 
chữa. 


đ; Khi đang đun bếp dễ bị tắt 
Nhất là khi bị gió thổi mạnh, nên cần che chắn. Thấy bếp tự nhiên tắt mà 
vời ga vẫn mở, lại cẩm thấy mùi ga, thì cũng phải tránh mọi tia lửa và không mồi 


bếp ngay. Nhanh chóng khóa VÒỒi ga, Xua đuổi ga như đã nói ở trên. Sau đó mới 
mở vòi châm lửa và đun. 


PHỤ CHỦ 


1/ Các loại phân khác 


Bảng 14.1. Lượng ga sinh ra từ 
nhau sẽ cho lượng ga khác nhau g Jng 6 


khí ä (Bảng 14.1) Từ số liệu cảu các loại phân khắc nhau 
bằng tạ thấy muốn có ImẺ ga thì 
cân cho vào (tính trung bình} Trâu bò 

- 35kg phân trâu bò. Heo đựn) 


- 2Ikg phân hcö. Gà vịt 


Phân người 
Phân xanh 34— 40 -| 


- 12kg phân gà vị... 


Một con trâu bò cho lỐ— 
20kg phân/ngày; một con hieu cho 
2,5—3,5kg/ngày; một con gà cho 0,090kg/ngày. 

Một gia đình 4 người mã chỉ dùng ga phục vụ ăn uống thì phân của 2 con 
heo cỡ 2 - 3 tháng tuổi là đủ bảo đâm. 

Tất nhiên các đã liệu và nhận định nói trên chủ yếu máng tính bình quân 
và định hướng. 
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2⁄4 Như dã biết, các hoạt động vi sinh chỉ diễn ra ở nhiững khoảng pH nhất 
định. Do vậy nước cho vào hẳm cũng phải là loại nước bình thường, tránh nhiễm 
phèn nặng và độ cứng cao, không trút vào đó nước giặt giữ có nhiều xà nhòng, bội 
giặt... 

3⁄ Bã thải hẳm gú. Bã thái này có nhiều lợi ích không kém gì gu cá. Như 
đã nót nó có độ dịnh dưỡng cho cây trồng rất cao, không kém gì nhân tươi, lại 
tránh dược dây bẩn và ô nhiễm. 

Phân bã thái cũng có tác dụng làm tăng độ màn và hỗ trợ hoạt động của 
các ví tình vật trong đất. Nó làm tăng độ xốp, mức hút nước và khả năng giữ nước 
của đất. Hiệu quả của nó khá lãu bền, có khi tới 3 — 4 năm, trong khi phân hóa 
học chỉ duy trì hiệu quả trong khoảng một năm, Điều đặc biệt là trong bã thải có 

- chứa đú mặt các nguyên tố vì lượng cần thiết cho cây trồng. 

Những cây thích hợp với phân bã thải hằm ga là: rau xanh, khoai tây, 
khodi lạng, cà chua, dựa hấu, cưm, nho, táo, ối, xoài, mút, day, lúa, Những cây 
không thích hợp lắm: lúa mù, lúa mạch, đậu phông ( lạc) mè (ừng) tiêu, dứa 
thơm) bông. Chúng vẫn có thể được bón bằng bã thải hẳm ga, song phải phối hợp 
thêm với những biện pháp khác nữa. 

LỚỠI BẢN 

Xây hằm biogas lấy ga dun nấu và phân bón cây gần như là một 
biện pháp chống ô nhiễm duy nhất trong phát triển chăn nuôi. Điều đó ở 
Đông Nai đã được thực tế khẳng định trong gần hai chục năm qua. Tại đây 
Có tới hàng ngàn hằm với đủ mức thể tích từ hơn 1m tới hàng chục mề mỗi 
cái. 

Tất nhiên qua phong trào đó dịch vụ thiết kế, xây dụng hằm và 
cung cấp, sửa chữa bếp ga cũng phát triển mạnh. Từ chỗ chỉ có vài đội thợ 
Ö quanh thành phố Biên Hòa, nay đã có đông đủ nhiều tốp thợ hoạt động 
trên khắp địa bàn tỉnh. Nhiêu người trở nên khá giả từ dịch vụ đó, 

Chỉ có diều giá thành xây dựng hằm còn khá cao, nhất là đối với 
kiểu có nắp chụp trôi nổi, nên nhiều khi chưa phù hợp với thu nhập của đa 
SỐ người chăn nuôi. Cần phổ biến rộng rãi và cải tiến hơn nữa hai kiểu hằm 
có vòm cố định và hẳm kiểu túi dẻo. Đó là những mô hình xem ra rất được 
ưa chuộng: vốn đầu tư ít, hiệu quả cao, xây nhanh, kể cả ở vùng sâu, vùng 
xa, nơi khan hiểm sắt thép và cơ sở hàn cắt để làm nắp chụp. 
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CHƯƠNG TV 
CÁC DỊCH VỤ 
NÔNG HÓA ~ NÔNG DƯỢC 


Ở đây tạm gọi dịch vụ nông hóa là những boạt động liên quan đến việc 
bón phân, bón vôi cho cây trồng; còn dịch vụ nông được thuộc về phạm vị bảo vệ 
thực vật chống các dịch hại, phòng trừ sâu bệnh trong nông nghiệp. 

Phân bón và bón phân là những từ ngữ qucn thuộc bao đời nay đối với 
nhà nông ta. Những phân hóa học cũng đã trở thành các vật tư hàng ngày của từng 
nhà. Về nông được và việc sử dụng chúng cũng vậy, không xa la gì với bà con, 
Mặt khác đó cũng là những lãnh vực mã các cơ quan quản lý Nhà Nước, các viện 


nghiên cứu và trướng đại học rất quan tâm, thường xuyên chỉ đạo, phổ biến và 
hướng dẫn cụ thể. 


Cho nên trong chương này chủ yếu trình bày những loại hình công việc 
thuộc hai tãnh vực đó khả dĩ trở thành những dịch vụ cụ thể, nghĩa là những dạng 
ngành nghề có thể mở ra để phục vụ nông nghiệp một cách hiệu quả. Nội dung 
chính gồm có: 

- Đất trồng trọt và những công việc liên quan: cải tạo đất, phân tích đất,... 

- Những dạng phân bón mới, các chất kích thích điều hòa sinh trưởng. 


- Pha chế và sử đụng thuốc sát trùng nông nghiệp. 
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BÀI 15 
ĐẤT TRÔNG TRỌT 


Thông thường mọi người đều hiểu rằng cây trồng chỉ bất đầu đời sống của 
mình khi đã được đem trồng vào đất. Nghĩa là đời sống của cây gắn liền với đất: 
rễ bám vào đất, hút nước và chất đinh dưỡng từ đất, Có gắn được với đất thì nó 
mới có thể làm "nghĩa vụ" đối với sự sống trên Trái Đất: là tiến hành quang hợp. 

Cho nên người ta nói: đất là môi trường sống chủ yếu của cây, là "ngôi 
nhà lý tưởng" cho cây. Đất quan trọng là vậy đối với cây trồng, cũng tức là đối với 
con người và đời sống xã hội, nên ta cũng cần tìm hiểu nó gồm những gì, và phải 
làm thế nào "bồi dưỡng" nó để nó phục vụ con người được tốt và lâu bền hơn. 


I. THẲNH PHẲN CẤU TẠO CỦA ĐẤT TRỒNG TRỌT 


Đất là sản phẩm của đá bị phong hóa, nghĩa là bị biến chất bởi các tác 
động vật lý, hóa học và sinh học (cụ thể: bởi nhiệt độ, gió, ánh sáng, nước, CO;, vi 
sinh vật,...). Vì vậy thành phần hóa học của đất có nguồn gốc từ thành phần của đá 
mẹ, cụ thể gồm những nguyên tố như sau: oxy, nhôm, silic chiếm tỷ lệ lớn, những 
nguyên tố cần cho cây như K, Ca,... có số lượng ít, đạm (N) chiếm tất ít, có 0,1%; 
lần lại càng ít hơn, có 0,08%. 

Khoáng vật chủ yếu tạo nên đất là đất sét và cát (tới 90%), còn lại là các 
chất hữu cơ (10%) được sinh ra đo phần hủy các xác sinh vật. Như đã nói, những 
chất hữu cơ đó cơ bản là các chất mùn (chất humaI) làm cho đất có mầu nâu, đen 
hay xám. Chúng là nơi dự trữ thức ãn cho cây, trong đó phần chính là chất đạm. 
Mùn cũng như đất sét tạo thành những hệ kco đất phức tạp, có tác dụng tích cực 
đối với cây trồng. 

Các phân tử khoáng, hữu cơ và hỗn hợp khoáng-hữu cơ nói trên tập hợp 
lại thành những thể rấn dị thể và phân tán có kích thước khác nhau, được gọi là 
thành phần cơ giới của đất. Nó có quan hệ mật thiết với độ phì nhiêu của đất. 
Chẳng hạn, đất cát và cát pha thì nghèo chất đỉnh dưỡng, còn đất có thành phần cơ 
giới năng hơn sẽ giàu chất dinh đưỡng hơn. Hầu hết những tính chất vật lý của đất 
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như độ xốp, độ trữ ẩm, độ thấm, chế độ không khí,... đều phụ thuộc thành phần cơ. 
giới. Sự sinh trưởng, phát triển và năng suất cây trồng do chịu ảnh bưởng mạnh bởi 
các tính chất đó mà bị chỉ phối bởi thành phần cơ giới. Thành phần cơ giới cũng 
tác động tới tính chất cơ lý của đất như độ cúng, tính đính, dẻo... . Đến lượt mình 
các tính chất này lại ảnh hưởng nhiều đến chất lượng canh tác của đất. 


II. CẢI TẠO ĐẤT 


Như mọi người đều biết, do phải nuôi dưỡng cây, phải chịu tác động của 
hiện tượng rữa trôi và của những yếu tố khác mà đất sẽ ngày càng hóa chua. Khi 
bị chua tới mức độ nào đó (pH < 5,5) thì khoáng vật đất sét bắt đầu bị phá vỡ, giải 
phóng nhôm tự do, di động hay bị keo đất giữ lại (hấp phụ), gây ra độ chưa ` 'ềm 
tàng”, ảnh hưởng không tốt đến đời sống cây trồng. Mỗi loại cây chỉ sống và phát 
triển ở những pH nhất định (Bảng L5.L). 

Để khử độ chua, cũng 
như để cải tạo đất nói chung, 
người ta dùng biện pháp bón vôi. 


Bảng I5.1 pH thích hợp cho một 
số cây trồng 


Loại cây hi pH rất thông dụng lại có hiệu quả 
Luá 6,2- 7,3 cao. 
Khoai lang 5,0-6,0 ¡/ dợi ích của việc bốn 
Khoai tây 4,8 - 5,4 vôi 
Bắp (ngô) 6,0- 7,0 


Sướng - Bón vôi có nhiều lợi ích 
Đậu nành (đậu tương) 6,6- 7,1 được thể hiện qua những tác 


Cà chua 6,3-6,7 động như sau: 

Lạc (đậu phông) 5.0-8,0 q/ Khử độ chua của 

Đay 6,0 ~ 7,0 đất 

Bóng 6,0-8,0 Trước hết cần nói tö 

Mia 60-80 chất vôi ở đây bao bàm không 
3" những oxiL và hydroxit canxi 

Cả Phê 5,0-6.0 (vôi sống và vôi tôi, mà cả 

Chè 459,5 những chất khoáng chứa canxi 

Dơa (thơm) 50~6,0 khác, như đá vôi CaCÓO, 

Bèo hoa dâu 2-78 đolomit CaMg(COp);, thạch cao 

CaSOx.2H;O,... 


Khi ta bón một lượng vôi vào đất, đo tác động của CO; vốn có sẩn trong, 


đó, vôi được: hòa tan, rồi phản ứng với các catlon HỶ tầng ẩn trong kco đất (KĐ}: 
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CáCO:) + CÓ, + HO ———> Ca(HCON);  @) 


H' ta 
n LÊ Rh 
KDỈH. + 2Ca(HCO;), —> cei tÁCO; + HỌC (2) 
| Ca” 
LH 


Tùy lượng vôi bón nhiều hay ít mà 1a có thể tạo ra cho đất một độ pH cao 
hay thấp thích hợp nhất cho cầy trông. 


bí Khử mặn 


Trong đất màn só chứa nhiều ion Nà" cần trở cây hút chất đỉnh dưỡng, 
làm Bo tấn kco đất và mắt cấu tượng đất, Khi cho vôi vào, các ion Ca `” sẽ đẩy 
ion Na” ra. Nếu đất vừa chua (có H”), lại vừa mặn (có Na”) thì dùng vôi vẫn hiệu 
quả: 

E— Na | 
EU vờ Ủng ` =——> 
lê Na. + CaSO, =——— Ìlk 


Na' [ 


m" ẺnH" Ca" 
H: sa 
Ikblễ, „+ 2Ca(HCO;); ——> Ko 

Na: Ca!" 
* -ÍNa - Ä 


+ Na¿SOk¿ (bị rửa trôi) (3) 


+ 2H;O + 2CO; + 2NaHCO: (4) 


(bị rửa trôi) 

c( Tũng cường các hoạt động vỉ sinh 

Vị khuẩn hỗ trợ đắc lực cho việc biến chuyển và trao đổi đạm (amên lời 
nIratU) có trong đất, làm cho cây được dinh đưỡng tốt. Đất mà chua thì như đã biết, 
vị khuẩn bị Kiệt quệ, thậm chí không sống nổi. Khi bón vôi vào, độ chua bị mất 


đân (pH tăng lén), vi khuẩn sẽ hoạt động trở lại rất mau chóng. Khi đó cây sẽ lại 
được định đưỡng tốt, mau bốc xanh. 


d/ Cải tạo lý tính và gia tăng cấu (tượng của đất 
Gôm những tác đồng sau: 

- Cải thiện thành phần cơ giới. Nếu đất chứa nhiều đất sét quá, gặp 
nước trở nên dễo và tạo ra một lớp màng trên màt đất, lầm cho đất trổ nên bí. cận 
trở sự dinh dưỡng và hồ hã hấp của cây. Khi nắng đất sẽ cứng lại, nứi nẻ, đẫn tới gốc 
cây bị xế ra. (Đất đó gọi là "đất bị phần tín" 9, Khi được bón vôi đất sẽ "kết tụ", 
nghĩa Hì vôi kết những hạt nhỏ lại thành những hạt kết to hơn, thoáng hơn do có 


nhiều lỗ hổng, làm cho cãx cối được dinh dưỡng thuận lợi hơn. 


Còn trường bựp ngược lại: ở những châu đất nhiều cát, các mùn hữu cơ để 
bị phân hủy và nhanh chóng bị rữa trôi. đất trở nên bạc màu. Bón vôi vào làm cho 
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đất dẻo hơa đo vôi kết tủa chất mùn thành humai canxi, mùn bị giữ lại, đất trở nên 
ẩm và giàu dinh dưỡng hơn. 

- Gia tăng cấu tượng. Cũng như chất mùn ở trên, khí cho vôi vào, các 
hạt đất sẽ dính lại với nhau thành lớn hơn, do vậy mà cấu tượng của đất được gia 
tăng. Nhờ vậy nước sẽ thấm nhanh hơn, không bị úng, đồng thời khả năng rút nước 
từ đưới lên cũng được tăng cường, làm cho cây không “đối” nước. 

- Giảm độ rắn cứng của đất. Khi bón vôi, do lý tính của đất được cải 
thiện mà độ rắn cứng cũng giảm bớt: đễ cày bừa và để lầm tơi xốp. 

đ! Cải tạo hóa tính của đất 

Như đã nói, khi bón vôi độ chua của đất mất đi, độ bazờ tăng lên, đất có 
thể cung cấp thêm vôi cho cây. Ngoài ra khi có vôi thì nhiều loại thức ăn của cây 
có trong đất sẽ được huy động mạnh, hoặc trở nên đễ tiêu hơn. 

Tất cả những lợi ích tích cực nói trên chỉ biểu hiện rõ ràng khi bón vôi 
đúng liều lượng, như sẽ nói dưới đây. 


2/ (Nguyên liệu cho bốtt vôi 


q( Tính lượng vôi cần bón 

Bón vôi phải đúng liều lượng, nếu không hiệu quả sẽ giảm, thầm chí còn 
có hại. Muốn vậy trước hết cần xác định độ chua của đất. Đây thực chất là đo pH, 
hoặc chuẩn độ lượng axit có trong đất. Đo pH trên mấy vừa chính xác vừa thuận 
tiện. Nhưng nếu không đồi hỏi số liệu nghiềm ngặt thì có thể xác định gâu đúng 
giá trị pH bằng giấy chỉ thị (đã giới thiệu trong mội bài trước đây). 

Sau khi có giá trị pH thì dựa thco số liệu tính sẵn (Bảng 15.2) tính ra 
lượng vôi cần bón. 

Bảng 15.2. Lượng vôi cần bón cho từng loại đất 


Lượng vôi cân bón, tạ CaO/ha 


Loại đất H : 
PEKCL | Đấtnhe Đất trune bình 


Đất nặng. 


| Đặc biệt chua __]} <3,5 10 - 20 20 - 30 30 ~ 5Ö 
Chua nhiều 3.5—4.5 T-Ì 10~15 
Chua | 45-55 | 3-7 7-8 

¡Ítchua. 55-65 | 2-3 
Không chua >65 - 


Ghi chú: pHxc¡ là pH thu được từ dung dịch KT sau khi lắc với đất bột 
và lọc. 
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bí Các loại nguyên liệu vôi 
Mặc dù có nhiều vật liện chứa chất vôi, nhưng trong thực tế sản xuất 
nông ngHIệ¡; thường dùng vôi nung và đá vôi nghiền. 


Đá vôi nghiền. 


Các loại quặng đá vôi thường có chứa Ms. Tùy theo tỷ lệ CaO/MgO mà 
người ta chía làm 4 loại quặng (Bảng 15.3). 


Bảng 15.5. Các loại quặng đá vôi. 


Xe CGEHkee, : ¬ 
| Loại đá B 2 UINg. 24 CaO/MỹO 
CaO MẹO Ề 
[bị vôi 56,1~ 54,7 0- 0,9 100/0 
L Đá vôi lẫn đolomit 54.7 - 42,0 0,9 - 9,3 90/10 
Đá vôi đolomit 424-316 | 9â- 176 
nh (đá bạch vân) | 316-302 | 176-200 


Tất cả các loại đá đó đều chứa tạp chất gây màu khác nhau. - Đá vô vôi xám 
hay đen thì cứng và khó nghiền nhất. Đá vôi trắng dễ nghiền hơn. Độ mm sau 
nghiền phải đạt cỡ Ö,15 — 0,25mm thì mới hiệu quả. Để tránh bụi khi rải bón tì 
nên phun nước cho ẩm (không quá 3⁄4). Đolomit nghiền tuy khó hòa tan hơn, 
nhưng do có mặt Mg nên giá trị làm phân bón tăng lên. Mg không những làm tăng 
năng suất cây trõng, mà còn nâng cao phẩm chất nông sản, nhất là các cầy họ đâu, 
cầy lấy đầu, khoai tây, thuốc lá, cây ăn quả. 

Vôi nung (CaO). 

Sau khi nung người ta phun 7Ó - 100% nước để có vôi tả, rồi mới dùng 
bón ruộng. Loại này dễ hòa tan, tác dụng nhanh hơn các dạng vôi khác: hiệu lực 
tổ rõ ngay ở vụ đầu, 


Cũng có thể làm như sau: Sau khi thu hoạch lúa, ném vôi cục vào ruộng. 
Vôi sẽ tả ra, sau đó bất đầu cây bừa, Làm cách này đỡ tốn công, gốc rạ mau ngấu, 
nhưng khó đồng đều trên mặt ruộng. 


Các phế liệu công nghiệp. 


Đó là vôi thải từ các nhà máy giấy, thuộc da; các vỏ sò; hàu; bọt nhà máy 
đường (khi khô chứa tới 75% CaCO¿, các chất chứa N-P- K,...) 


5/ Qỹ thuật bón vôi 


Trong sản xuất lớn tiện nhất là rắc bằng cơ giới. Khi rải bằng tay thì nên 
làm lúc yên gió. Cũng có thể bón vôi cục sau thu hoạch như đã nói. 
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Cân chú ý đến chụ kỳ hón vôi. Tùy loại đất, cây trồng mà sau 2 - 4 năm 
thì kiêm tra độ chua và bón vôi một lần. Thực ra ngay khi bón phân hé+ 5... cùng 
đã nên bón kèm một lượng bột đá vêi, khoảng 5 ~ 1Ö tạ/ha, nhằm trung hòa độ 
chua sinh lý của phân hóa học, tránh cho đất khỏi bị chua hóa nhanh {dò đừng 
nhiều phân hóa học). 

Đối với lúa nước việc bón vôi đặc biệt có hiệu quả ở hầu hết mọi trường 
lợp. Với lều lượng 5 — 10 ta/ha, thì mỗi tạ chí ít cũng lầm tăng được l5 — 7Ôkg 


thóc. 


Ở nước ta điện tích đất đồi núi còn rất lớn, nhưng phần nhiều bị xói mòn 
do đất đốc, có độ chua cao, giàu sắt nhôm, sức hấp thụ kém. Nên muốn cây phát 
triển tốt thì về lý thuyết phải bón nhiều vôi. Nhưng không thể vận chuyển vôi lừ 
nơi khác, mà phải tận dụng các loại đá mẹ có kiềm tính tại chỗ là tốt nhất. Trong 
số đó cần chú ý đặc biệt đến các loại photphat tự nhiên. 

Các loại đất mặn. chua mặn (đất phèn) cũng được cải tạo chủ yếu bằng 
vôi, bên cạnh những biện pháp khác. 


II. SƠ LƯỢC VỀ PHÂN TÍCH ĐẤT 
tý Ÿ nghĩa của phân tíck đất 


Muốn sử dụng và phát huy cao độ tiềm năng của đất, nhà nông căn nhải 
hiểu biết kỹ về chất đất của các mảnh ruộng vườn nà mình trồng cấy, trong đó 
các thành phần dinh dưỡng. pH.... cần được quan tâm thường xuyên thàng năm). 
Có vây mới biết được chất đất ấy hợp cho loại cây nào, cần cải tạo và bổ sung ra 
sao... giẩm thiểu nh trạng bón phân "mô mẫm”, hiệu quả không cao, 

Nội dung chủ yếu của phân tích đất là xác định hàm lượng các chất dinh 
dưỡng cơ bản (N-P-K), pH. thành phần khoáng, chất mùn, thành phần cở giới. cấu 
trúc đất.... Ñõ rằng đó là một ngành khoa học ứng dụng lớn. Còn đối với nhà nông 
ta nhữag chỉ tiêu thiết thực về chất đất cần được biết trước hết là pH. bàm lượng 
các chất đạm, lân, kuli, chất mùn,... Điều này đặc biệt đáng lưu ý rước những dự 
án trồng trọt lớn. đối với những loại cây mới cần đầu tư nhiều, những vùng đất 
hoang, đất lạ,... Các thông tin đó giúp cho phà đầu tư có hướng lập kế hoạch cải 
tạo và sử dụng đất phù hợp với loại cây trồng dự kiến. 

Những khoảnh ruộng không lớn (rên dưới 1 ha trở lên) cũng cần được 
kiểm tra chất đất trong khoảng thời gian nào đó (3 — 4 năm một lần). Khi đó nên 
kết hợp với các chủ ruộng bên cạnh cùng làm thì đỡ tốn kém hơn. 
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Đối với nông dân ta những công việc nói trên bước đầu còn chưa quen. 
Song muốn nền nông nghiệp tiến lên hiện đại hóa thì không thể không bắt đầu, 
thậm chí bây giờ cũng đã hơi muộn. 


2/ @Mấu phân tích và vấn đề chất (ượng phân tích 


Việc phán tích đất chỗ xếu được tiến hành ở các phòng thí nghiệm có đủ 
trang thiết bị, đội ngũ phân ích viên được đào tạo,... Ngày nâv ở hầu hết cýc địa 
phương nước ta đều có những phòng ti n®chiệm như vậy nằm trong các có quan 
chuyên quản (Sở khoa học-công nghệ-môi trường, Sở nông lâm nghiệp, các Irung 
tâm kiểm nghiệm,...), trong các trường học, viện nghiên cứu. Hầu hết các phòng 
đó đều có làm dịch vụ phân tích. 

Công việc chính của nhà nông là lấy mẫu dất gửi đi phân tích — gọi là 
mẫu phân tích đất, Các thao tác lấy mẫu cụ thể sẽ được nói rõ ở đoạn đưới; ta sẽ 
thấy kỹ thuật đó không khó lắm, nhưng cũng nên giao cho những người đã được 
huấn luyện, người này ngoài việc chuẩn bị mẫu, còn có quan hệ với các phòng thí 
nghiệm. Tóm lại đây cũng là một loại địch vụ: dịch vụ chuẩn bị và gửi mẫu phần 
tch. : 

Người lấy mẫu đã được chuyên môn hóa như vậy sẽ góp phần tích cực 
nâng cao chất lượng các kết quả phân tích. Về nguyên tắc chất tưởng đó phụ thuộc 
những yếu tố chính như sau: 

a/ Tính đại diện và độ đồng đều của mẫu. 

b/ Độ chính xác (sai số phương pháp) của qui trình phân tích. 
cí Trình độ và kỹ năng của phân tích viên. 

d/ Chất lượng các trang thiết bị, nhất là các máy đo. 

Trong đó yếu tố a, tức là chất lượng khâu chuẩn bị mẫu có ảnh hưởng lớn, 
rất lớn đối với kết quả phân tích, có thể làm sai lệch các thông tin về chất đất, dẫn 
tới các quyết định thiến chính xác, thậm chí sai lầm của chủ đất. Vì Vậy người ta 
thây trong phiếu giao kết quả phân tích, cơ quan phân tích thường ghi chú một câu 
đại loại "kết quả này chỉ thuộc về mẫu đã gửi". Điều này có nghĩa là người phân 
tích chỉ chịu trách nhiệm về kết quả trên mẫn đã sửi, chứ không liên quan đến 
việc chuẩn bị mẫu. 

Nói vậy nhưng người gửi mẫu vẫn có thể kiểm tra xem khâu phân tích có 
mắc sai số lớn không. Việc đó làm theo 2 cách: gửi mẫu kiểm tra nôi và mẫu kiểm 
trä ngoại. 
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Mẫu kiểm tra nội là cùng một mẫu gửi đi ta xẻ làm hai, trong đó một mẫu 
gửi trước để phân tích. Sau một thời gian gửi tiếp mẫu thứ hai với ký hiệu, tên,... 
khác đi. Hai kết quả nhận được từ 2 mẫu đó sai lệch nhau nhiều ít sẽ cho ta biết về 
chất lượng ở khâu phân tích. 


Mẫu kiểm tra ngoại: vẫn là mẫu thứ hai như trên nhưng không gửi tới 
phòng thí nghiệm cũ, mà tới một phòng phần tích khác, có uy lín hơn, 1⁄7 a aDE 
bị hiện đại hơn, nhân viên giới hơn. Kết an2 phâu úcn ổ đây ®⁄v dùng làm căn cứ 
đánh giá kết an34 ~*- ¡+oug thí nghiệm trước. 


5/ Chuẩn bị mẫu 


Như trên đã nói, các thông tin về chất đất được phân tích chịu ảnh hưởng 
lớn của chất lượng khâu chuẩn bị mẫu. Chất lượng này gồm 2 yếu tố: tính đại điên 
và độ đồng đều của mẫu. Và đó cũng là 2 yêu cầu cơ bản mà việc chuẩn bị mẫu 
phải đạt được. 

Độ đồng đều của một mẫu thể hiện ở chỗ thành phần chất đất từ mọi 
điểm lấy trong một gói mẫu là như nhau (có thể sai lệch trong phạm vi sai số cho 
phép), Muốn có độ đồng đều cao thì các hạt đất trong mẫu phải nghiên càng mịn 
và trộn càng kỹ càng tốt. 

Để hiểu được tính đại diện của mẫu ta hãy xem ví dụ: Một khoảnh ruộng 
vuông góc nào đó người ta đã đo pH ở 5 điểm (4 góc và ở giữa), được các giá tri 
gần như nhau: 5,] — 5,2 - 5,1 - 5,0 - 5,1. Lấy trung bình được giá trị pH = 5,l 
(cộng các giá trị đó rồi chia cho 5). Nay ta phải lấy ở mỗi điểm đó 1kg đất chẳng 
hạn để trộn chung lại, trích ra một mẫu chỉ có lượng cân là Ikg thay vì 5kg. Nghĩa 
là mỗi mẫu chỉ còn 20% tham gia vào mẫu chung, nhưng mẫu chung “bị trích nhỏ” 
lai vẫn có các thành phần về chất đất tương tự ở từng điểm của khoảnh ruộng đó, 
chẳng hạn vẫn có giá trị pH đo được là 5,1 hay gần gầa đó. Chính mức độ tương tự 
về chất đất giữa mẫu chung bị trích nhỏ với các điểm bất kỳ của khoảnh ruộng nói 
lên tính đại diện của mẫu. Muốn mẫu đạt được tính đại điên cho toàn khoảnh 
ruộng thì tiến hành mấy bước sau đây: 

q/ Lấy đất từ nhiều điểm 

Trên một khoảnh ruộng mà ta chủ lấy mẫu đất ở một điểm nào đó thì nó 
khó mà đại diện cho toàn khoảnh. Khoảnh có điện tích càng lớn thì phải lấy ở 
càng nhiều điểm, tứnh đại điện của mẫu trộn chung (mẫu tổng hợp) mới càng cao. 

Nhưng không thể lấy niưều vô hạn, sẽ lãng phí công sức không cần thiết. 
Thường lấy từ 5 đến 10 điểm ở một khoảnh: cứ 100n (10 x 10m) lấy một điểm. 
Các điểm cần phân bố đều nhau (Hình 15.1). Độ sâu để lấy mẫu đất là tùy thuộc 


234 


CÁC DỊCH VỤ NÔNG HÓA — NÔNG DƯỢC 


độ sâu của bộ ;È loại cây định 
trồng: khoảng 15 — 20cm chơ cây 
ngắn ngày, 30 - 59cm hoặc sâu 
hơn nữa cho cây lân năm. Lượng 
mẫu lấy khoảng I00g/điểm. 

bí Loại trừ cá biệt 

Khi lấy mẫu cần tránh 
những điểm cá biết, không điển 
hình. Ví dụ: cần tránh những chỗ 
Hình 15.1. Những kiểu phân bố điểm lấy mẫu - có nhiều vôi hay phân bón tích tụ 


bất thường, chỗ nhiều sỏi đá, rác, 
rễ cây,... những nơi trũng quá, quá cao, nghĩa là tránh những chỗ quá khác nhau 
về những đặc tính nào đó. Những chỗ nnư vậy phải lấy mẫu riêng. 

cí Trộn chung các mẫu lẻ 

Yêu cầu chủ yếu ở đây là phải trộn đều các mẫu lẻ lấy từ những điểm nói 
ưên. Muốn vậy trước hết phải nghiền mịn các mẫu, càng mịn càng tốt. Dụng cụ 
nghiền có thể là chày cối đá hay gang, cối xay đá (phải là đá cứng để mẫu không 
nhiễm tạp chất từ đá; khi có xác định chỉ tiêu hàm lượng sắt thì phải đùng chày cối 
đá, sứ). : 

Kỹ thuật trộn mẫu: đổ chung các mẫu'lẻ đã nghiền mịn lạ thành một 
đống, dùng bay hay vá (muôi) đảo vài lần, rồi múc đổ sang chỗ khác thành hình 
chóp nón; lần đổ sau rơi đúng đỉnh chóp của lần đổ trước để các hạt tổa đều xung 
quanh. Khí đã đổ xong thì lại múc từ chóp này đổ thành chóp khác. Cứ thế cho 
đến chóp thứ ba (ba lần) thì đạt độ trộn đều. 

Chú ý: trước khi nghiền trộn, các mẫu lẻ cần phải phơi khô. 

d/ Trích mẫu : 

Sau khi trộn xong, mẫu tổng hợp thu được 
ở trên có khi lên đến mấy kẹ, trong khi lượng mâu S1) 
gửi đi phân tích chỉ khoảng vài trăm gam. Vậy là L4 Tê» 
phải lấy ít raẫu đi cho đủ một lượng nhất định. Đó ⁄ ĐỀU 
là việc trích mẫu. Như đã nói, việc trích mẫu nhỏ 
lại phải đại tính đại diện của nó. Hình 15.2. Qui tắc chịu tư 

Mặc dù khi trộn mẫu đã có sự đồng đều, lấy một nữu 


trong kỹ thuật trích mẫu, để đảm bảo độ tin cậy lớn, 
người ta vẫn phải làm theo cái gọi là "qui tắc chia tư lấy một nửa" (Hình 15.2). 
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Thực hiên qui tắc đó như sau: 

Đàn toần bộ mẫu lớn trên một tờ giấy thành hình vuông hay chữ nhật với 
độ dầy vài cm. Chia thành 4 phần theo các đường chéo, lấy 2 phần đối đỉnh nhau, 
trôn đều theo nguyên tắc hình chóp nói trêu. Rồi lại đàn phân nửa đó, chia tư lấy 
một nửa khác,... cứ làm vậy cho đến khi mẫu lấy ra đạt được một lượng nhỏ cần 
thiết. Rồi chía đôi, một gửi đi phân tích, một để lưu suu này đối chứng nếu cần. Cả 
2 mẫu đó đều có ghi như nhau: địa điểm và thửi gian lấy mẫu, ký hiệu mẫu, người 
lấy mẫu, các chỉ tiêu cần xác định, nơi và ngày gửi Trong sổ nhật ký cũng ghi như 
vậy, 


PHỤ CHÚ 


1⁄ Việc ngâm chiết đất để lấy "chất chua" ra đo pH được làm như sai: 
Nghiên một lượng (50 g chẳng hạn) đất khó thành bột mịn, lắc với dụng dịch lấy 
dư của NaCH;COO 0,!N có pH 8,2. Khi đó lan NaÏ sẽ đẩy ion H ra khỏi đất (keo 
đất): 

Hˆ : Na" 
KĐ + 2Na `” &E—> | KĐ + 2H" 
H' Na" 
(rong đấu  (treng dung dịch) (trong đất) (trong dung dịch) 

Đa pH của dụng dịch ( bằng máy pH kế, bằng giấy chỉ thị hoặc bằng phép 
chuẩn độ với dụng dịch NaOH 0,1N), từ đó tính ra hàm lượng axit tức độ chua của 
đất. Cũng có thể thay NaCH,¡COO bằng KCI. Khi đó lon K” sẽ đẩy ion HẦ ra khỏi 
đất. 


2/ Sai số của phép đo. Mọi phép do đều mắc phải một sat số nhất định, 
trong đó kết quả phân tích cũng vậy. Chẳng hạn, khi do 3 lần độ dài của một bức 
tường nào đó ta thu được những con SỐ khong Hoa naớu hoạn toàn: T1l§m — 
1,120m - 1.122m. Trung bình cộng của các con số đó là 1,120. Nếu lấy =ð lớn nhất 
(1,122) trừ di 1,120 ta được +0,002; còn phép trừ đại xố của xế bé nhất trừ đi 
1,120 sẽ có hiệu số -0,002. Bây giờ cách biểu diễn kết quả do 3 lầu độ đái öác 
tường được viết gọn hơn, là (1,120 +0,0023w thúy vì cá một dãy số của các lần đo. 
Người tạ gọi +0,002 là sai số cho phán của phép đo. 

3⁄ Khi nghiên một mẫu đất có chứa lượng nhỏ các hạt cứng như sỏi, đá, 
sết,... thì có thể nhật những hòn, hạt đó ra đẾ riêng, cân (được Xựg chẳng hạn). 
Lượng đất còn lại được nghiền bình thường. Sau này trong tính toán kết quả phái 
hiệu chỉnh lại. 
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Ví dụ: mẫu tổng hợp cá trọng lượng là Š0g sau khi đã loại riêng 208 sỗi 
đá. Lượng mẫu trích gửi phân Tích là 200g. Kết quả mà phòng thí nghiệm thông 
báo về hàm lượng nhôm chẳng hạn, là !0% Bây giờ cần hiệu chỉnh như sau: 

Lượng nhôm có trong 430g là (430 x 10)-100 = 48g 

Còn hàm! lượng nhôm trong toàn khoảnh đất đó sẽ là: 

48 


——————X I0 = 9.6% (chứ không phát 10% khi chưa hiệu chính) 
(480 + 20) 


Thực ra hiệu chính như vậy cũng chưa được chính xác thực sự, vì trong 
20g sỏi đá kia cũng có một lượng nhôm nào đó mà tả đã bố qua. Nhưng để xác 
định dược lượng nhôm này thì phải tiến hành nhiều công việc thêm nữa, khá phức 
tạp. Vì vậy đối với những lượng sói đá,... nhỏ hơn 10 — 15% trong đất thì có thể bỏ 
qua việc hiệu chỉnh chỉ tiết hơn. Còn nếu hàm lượng đó lớn thì cũng nên xem xét kỹ 
hơn, nhất là khi các vật cứng rắn đó trong quá trình phân hãy cho ra những chất 
có ảnh hưởng đến sự sinh trưởng và phát triển của cây trồng. 
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BÀI 16 
PHÂN BÓN VÀ 
CHẤT ĐIỀU HÒA SINH TRƯỞNG 


Hiện nay trên thị trường ngoài những loại phân cơ bản quen thuộc như 
urê, SA, supe lân, KCI,... đã xuất hiện rất nhiều nhãn hiệu phân bón tổng hợp. Vì 
thế để giúp bà con nông dân hiểu thêm phần nào những loại phân chính, các nội 
dung được giới thiệu dưới đây coi như một liệt kê sơ lược về các mặt hàng đó. 
Ngoài ra các chất kích thích điều hòa sinh trưởng cũng đang là những chế phẩm 
thông dụng trong nông nghiệp hiện nay, nên cũng được trình bày luôn thể. 

Dựa theo thành phần hóa học có thể chia phân bón thành 3 nhóm: 

- Phân hữu cơ (phân chuồng, phân ủ, phân sinh học,...) 
- Phần hóa học (urê, SA, supe lân, KCI, DAP,... ) 
- Phân vi lượng (chứa các nguyên tố vi lượng: Cu, B, V,...) 

Nhưng để phù hợp với thực tế sản xuất và sử dụng, đưới đây sẽ mô tả các 
loại phân bón dựa theo dạng thương phẩm của chúng là chính. 


I. PHÂN PHÚC HỢP 
Đây là những dạng phân hóa học có chứa không phải một mà là một số 
nguyên tố dinh dưỡng N, P và K. Tùy theo khi phối trộn các thành phần có phản 


ứng với nhau hay không, có thêm các nguyên tế vi lượng thong. mà cnúng còn 
được chia nhỏ thành 3 loại: 


1/ hân hỗn hợp 


Đó là những loại phân tạo ra do pha trộn những dạng phân đơn với nhau. 
Chẳng hạn khi trộn 40kg SA + 28kg apatit loại I đã nghiền (30% P;O;) + 15kg 
supe lân Lâm Thao + 17kg KCI, ta sẽ được 100kg sản phẩm chứa 30% chất dinh 
dưỡng thco tỷ lệ N:P:K = 8:12:10. 


?38 


Tuy chỉ là pha trộn đơn giản, nhưng không rên thực hiện hoàn toàn bằng 
thủ công, vì nãng suất kém và hao hụt nhiều. 


Sau này nhiều loại phân hỗn hợp lỏng ra đời với tổng hàm lượng NPK lên 
tới 42 — 54%. 
2/ hân hóa hợp 


Ở đầy các nguyên tố dinh dưỡng NPK hóa hợp với nhau theo những phản 
ứng hóa học cụ thể. Chẳng hạn KNO;, amôphốt (AP), hay diamôphốt (DAP) được 
tạo ra như sau: 


KCI + NaNO;—————> NaCl + KNO:; 
H;PO, + NH; ———> NH,H;PO, (AP 
H;PO, + 2NH; ———— {NH,);HPO, (DAP). 


5/ hân phức tạp 

Gồm nhiều nguyên tố dinh dưỡng hay nhiều loại phân hóa hợp với nhau 
thông qua những tác động hóa học hay cơ lý, hoặc cả hai với những cơ chế phức 
tạp. Chúng còn có thể chứa những hoạt chất như chất kích thích điều hòa sinh 
trưởng, thuốc trừ sâu, nguyên tố vi lượng,... Ít nhất cũng phải có đủ 3 thành phần 
dinh dưỡng NPK với tỷ lệ khác nhau, nhưng thông qua phản ứng hóa học nào đó. 
Dưới đây là một số đạng cụ thể 

q/ Supe lân amôn hóa. 

Ca(H;PO¿a); + NH; ¬——=._ NH,H;PO, + CaHPO, 


Loại này chứa ít đạm, điều quan trọng là đã khử được độ chua (axit tự do) 
của supe lân. Thường có trộn thêm một ít ví lượng bo (B) hoặc molipdcn (Mo) 
thành một loại phân bón tốt cho các cây họ đậu {có đủ đa lượng và vị lượng). 


bị Nitrophôt (một hỗn hợp của canxi nitrat, dicanxi photphai, 
prexi pitat,...) 


Là kết quả của axit niric (HNO;) công phá apatit. Sau đó thêm SA tạo ra 
NHạNO; và CaSO;¿ (thạch cao). 


Ca(NQ?); + (NH¿);SƠ, —— 2NHNQ¿ + CaS5O, 
Cuối cùng thêm phân kali (KCI) vào: 
NHẠNO; + KCI-————> NH,CI + KNO; 
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Hỗn hợp đem sấy khô và ép viên, được một loại phân phức tạp gồm 
CaHPO,.2H:O (prcxipiat), Ca(H;PO,);.HạO (supe phôtpha, NHNO;, NHẠC, 
KCI., KNOa và CaSOx.2H2O (thạch cao). 


125 
Phân phức hợp có những ưu điểm sau: 

- Chỉ bón một lân mà cây được cung cấp đầy đủ những chất dinh 
dưỡng cần thiết. 

- Chúng được chế biến một cách thích hợp để tránh chảy nước và vón 
cục. Nhờ vậy mà sử dụng dễ đàng hơn, đỡ tốn công chuyên chở, tiết kiệm bao bì 
và công bốc vác, giảm khó khăn trong bảo quản cất giữ. 

- Nhiều loại phân phức hợp được tạo hình thành viên nhỏ, cây đễ hấp 
thụ, lại ít bị rửa ưrôi, nên rất thích hợp cho bón lót. Như vậy khi bón loại phân này 
không những đỡ tốn công, mà còn cung cấp đủ nhu cầu dình đưỡng cho cây suốt 
thời kỳ sinh trưởng, tránh được cả sự thiếu hụt lẫn sự quá dư đều ảnh hưởng tới 
sinh trưởng bình thường của cây. 

- Từ phân phức hợp còn có thể chế biến ra nhiều loại phân có độ dinh 
dưỡng thích hợp một cho từng vùng, từng loại cây để có được năng suất cao, 

Vì vậy có thể nói phân phức hợp là loại phân bón tiến bộ nhất. Tuy nhiên 
việc sử dụng chúng lại đòi hỏi những điều kiện nhất định. Đó là: 

+ Phải có những vùng sản xuất lớn được qui hoạch về dạng cây trồng, 
ốn định về tính chất đất và mức nhu cầu dinh dưỡng của cây. 


+ Do tỷ lệ dinh dưỡng đã cố định nền khi phải thay đổi giống cây, kỹ 
thuật bón, chất đất,... thì cần pha chế lại. 


+ Cũng phải chế biến lại phân khi mà nguồn định dưỡng từ đất giẩm 
tới mức độ nào đó. 


Riêng đối với đồng ruộng nước ta do độ chua cao, lại có hiện tượng rửa 
trôi nên phân hỗn hợp là khá thích ứng. 


H. PHÂN VI LƯỢNG 

Như đã biết, trong thành phần động thực vật, cũng như trong đất có mặt 
hàng chục nguyên tố hóa học. Khi đó những nguyên tố có hàm lượng không vượt 
quá những phần ngàn của phần trăm (0,00x%, hay còn gọi là hàm lượng ppm; 
lppm = 1. 10 ), thì được gọi là các nguyên tố vi lượng. Còn loại phân bón chứa 
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hoạt chất là nguyên tố vi lượng thì gọi là phấn vi lương. Các nguyên tố vi lượng 
thường đưa vào bón cây là B, Cu, Mo, Zn, Mn,... _ 

Trong việc dinh dưỡng cây trồng các nguyên tố vi lượng hoặc trực tiếp 
tham gia thành phần nhiều loại men, hoặc có khả năng thúc đẩy sự hoạt động của 
các men đó. Khi ấy chúng tăng cường khả năng tổng hợp chất mâu (diệp lục.... ), 
xúc tiến quá trình hấp thụ chất dinh dưỡng. Với ý nghĩa như vậy các nguyên tố vì 
lượng là những chất bổ sung cho các nguyên tố định dưỡng cơ bản NPK, góp pñần 
tăng nãng suất cây trồng, phẩm chất nông sản mặc dù chỉ với hàm lượng cực nhỏ. 

Tất cả các quá trình trong cây đều cần có sự tham gia của nhiều loại 
nguyên tố vi lượng. Thiếu chúng cây sinh trưởng sẽ không bình thường, dễ nhiễm 
bệnh, thành phần trong nông sản mất cân đối, dẫn tới ảnh hưởng đến sức khỏc 
IIBƯỜI và gia SÚC. 

Trong phân chuồng, phân rác và nói chung là các phân hữu cơ thường có 
đủ những nguyễn tố vi lượng do cây cô hấp thu từ trước. Cho nên hón phân hữu cơ 
ft xẩy ra sự thiếu vì lượng. l 

Một số nguyên tố ví lượng ở dạng dễ tiêu trong đất chua (Zn, Cu, B, 
Mn,...), Khi bón vôi vào khử chua cho đất thì chúng lại chuyển thành dạng khó 
tiêu. Biểu hiện khi đó là: lá trở nên vàng, nhạt mầu... thường được gọi là hiện 
tượng thiếu vi lượng khi bón vôi. Sở đĩ như vậy là vì khi có dư vôi thì nhiều 
nguyên tố vì lượng "bị khóa lại" đo tạo ra kết tuả các hydroxit, muối bazơ, ví dụ 
Cu(OR);, [Cu(OH)J;PO,,... 

Trái lại có một số nguyên tổ vi lượng khác, như molipđen (Mo}, vanadi 
(V),... khi gặp vôi lại trở nên dễ tiêu đo tạo các muối molipđát, vanađát,... đề tan, 

Cần nhắc lại rằng phân vi lượng chỉ là nguồn bổ sung chứ không thay thế 
được phân đa lượng. Mặt khác nếu đã bón phân hữu cơ rồi thì việc bổ sung các vi 
lượng chưa chắc đã có hiệu quả tương ứng, vì như vừa nói, trong phân hữu cơ đã 
có sẵn các vi lượng rồi, nên bổ sung phân vi lượng có thể sẽ là dư thừa. 

Trong mấy chục năm trở lại đây, ở nước ta cũng như nhiều nước khác, đã 
xuất hiện và phổ biến các phân vi lượng, và bà con nông dân ta cũng đã quen đần 
với chúng. Song điều đáng chú ý là việc áp dụng các cách bón phân vi lượng cần 
có những bước thăm đò và có chỉ dẫn cặn kẽ. 


IH PHÂN SINH HỌC 


Đây là những loại phân bón mà hiệu quả dựa trên hoạt động cố đính đam 
của một số loài vi khuẩn, nên còn được gọi là phân vi sinh. Hiện nay trên thị 
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trường nước ta có bán nhiều loại phân sinh học do các cơ sở trong nước sản xuất, 
trong đó có một số cho hiệu quả tốt và được nông dân ưa dùng. 


Vậy hoạt động cố định đạm của các vi khuẩn là gì? 


Như mọi người đã biết, nitơ hay đạm (N) trong không khí có rất nhiều, 
chiếm tới 78,†6% thể tích không khí, và cứ ở mức vậy hàng bao ngàn năm nay, 
không thiếu hụt. Người ta đã tính được rằng trong khoảng không khí ở phía trên 
mỗi hecta đất đai bao giờ cũng có sẵn 350.000 tấn chất đạm. Điều này tất yếu dẫn 
con người tới câu hỏi: Có cách gì kéo khối chất đạm khổng lồ đó xuống bón cho 
cây trồng, sức người liệu có làm được không? 

Đi tiên phong giải đáp câu hỏi ấy là các nhà hóa học. Nhưng khi đụng 
chuyện, qua nghiên cứu, người ta thấy một trở ngại khá lớn khó vượt qua. Đó là: 
cây chỉ hút được đạm ở dạng amonhac NH¿, trong khi nitơ-đạm trong không khí 
lại có dạng N =N với ba mối liên kết giữa hai nguyên tử N rất bền chắc. Qua bao 
công sức rồi con người cũng vượt qua được bằng cách thực hiện thành công phản 
ứng tổng hợp amonhac nổi tiếng: ' 


Ñb (không khí) + 3Hạ ———> 2NH; 


nhưng với những điều kiện khá ngặt nghèo. Đó là phải có nhiệt độ cao 
(400 — 550C), có mặt chất xúc tác đặc biệt. Nhưng khó khăn nhất là phải tạo được 
áp suất cực lón, tới 1000at, đòi hỏi các thiết bị phản ứng phải được chế tạo đặc 
biệt, rất tốn kém, nên tiềm lực của nhiều quốc gia cũng không dễ đáp ứng được. 

Nhưng niềm v:i thực sự đã đến khi các nhà vi sinh học phát hiện ra rằng 
nhiều con vi sinh vật có nể cắt đứt đễ đàng mối liên kết ba nói trên của phân tử 
nitơ trong không khi, buộc các nguyên tử nitơ sinh ra phải kết hợp với hydro (Hạ) 
có sẵn trong không khí để tạo ra amonhac trong điều kiện bình thường của khí 
quyển. Người ta gọi quá trình như vậy là sự cố định đạm, và các vi sinh vật nói 
trên !2 những vị sinh vật cố định đam. Sở đi chúng làm được kỳ công như vậy là 
do chúng sản sinh được một nhóm enzim đặc biệt có tên là nitrogenaza. Các chất 
men này làm xúc tác cho việc chặt đứt liên kết ba giữa hai nguyên tử nitơ, tạo 
điều kiện thuận lợi cho phần ứng tổng hợp amonhac diễn ra ở nhiệt độ và áp suất 
bình thường. 

Đi sâu nghiên cứu các quá trình canh tác người ta nhận thấy hoạt động cố 
định đạm được thực hiện bởi các vi khuẩn có trong nốt sần cây họ đậu, những vi 
khuẩn lam (rong rêu có ích) sống trong ruộng lúa nước, nhiều tập đoàn vi khuẩn ở 
vùng rễ hay bên trong rễ của lúa, bắp, mía, đậu, cà, bông,... 


242 


CÁC DỊCH VỤ NÔNG HÓA - NÔNG DƯỢC 


Sau này nhằm đảm bảo năng suất cao cho cây trồng, làm giàu đạm cho 
đất, người ta đã sẩn xuất ra những dạng phân vi khuẩn nốt sần, và tìm cách nhiễm 
chúng vào hạt giống trước khi gieo hạt. Cây nở ra và sinh trưởng, tự khắc có khả 
năng cố định đam để nuôi mình. Rồi người ta cũng đã nuôi cấy các vi khuẩn nốt 
sẵn trong nồi lên men vô trùng, sau đó tẩm trộn chúng vào than bùn với mật độ 
khoảng 100 triệu con vi khuẩn trên 1g than bùn. Để có thể trung hòa bỗn hợp đến 
pH 6-— 7 người ta thường đùng bột CaCO;. Trước khi tẩm trộn than bùn phải được 
trung hòa, làm mịn và khử trùng (trong nồi áp lực cao và ở 120 — 125“C). 

Những loại phân vi sinh chế ủ trên than bùn như vậy, có thể thêm các 
nguyên tố vi lượng; trong những năm gần đây loại phân đó được sản xuất và bán 
rộng rãi trên thị trường, một số được đánh giá tốt, một số còn đang được thực tế 
kiểm nghiệm. 


IV. PHÂN BÓN LÁ 


Vào những thời kỳ cây cần chất dinh đưỡng một cách cần thiết, nhưng số 
lượng không lớn lắm, hoặc khi cây có biểu hiện thiếu nghiêm trọng một chất nào 
đó, người ta thường dùng phương pháp phun dung dịch phân lên lá. Bằng cách này 
cây hút nhanh, đáp ứng kịp thời nhu cầu dinh dưỡng, hệ số sử dụng cao, và tránh 
được hiện tượng chất dinh dưỡng bị giữ lại trong đất. Phương pháp phun trên lá tất 
thích hợp đối với các loại phân vi lượng, vì nhiều khi bón đưới gốc các nguyên tố 
vị lượng bị "khóa tại”, không hòa tan, cây không hút được, như đã nói ở trên. 

Phun phân trên lá, cây hấp thụ được tới 95% chất dinh đưỡng có trong 
phân và được đánh giá là cứ một tấn phân phun trên lá có hiệu suất năng 2O tàn 
phân bón đưới đất. Sở dĩ như vậy là vì tổng điện tích bề mặt các lá trên một cây 
rộng gấp ¡5 — 20 lần diện tích đất được che phủ bởi cả cành và lá, nghĩa là điện 
tích hấp thụ phân của lá rộng hơn rất nhiều so với điện tích đất trồng của một cây. 

Ở nhiều nước như Mỹ, Canada, Brazil,... nhờ áp dụng bón phân qua lá mà 
năng suất rau xanh từ 6,5 tấn tăng lên 25 tấn/ha. Đậu bắp cũng tăng gấp đ đôi mà ' 
kinh phí bón phân lại giảm đáng kể. 


Phân bón lá có thể là dạng dung dịch hoặc đạng bột mịn có chất bám 
dính, tốt nhất vẫn là đạng dung dịch tan trong nước. Khi pha chế cần chú ý nồng 
độ cho phù hợp. Nếu quá thấp thì phải phun nhiều, địch chảy khỏi lá gây lãng phí 
mà hiệu quả không cao. Nếu nồng đó quá cao dễ làm cháy lá. Chú ý phun lúc lặng 
gió và không có mưa sau khi phun 5 — 7 giờ. 

Đặc điểm của phân bón lá là được pha chế từ những nguyên-liệu có độ 
tinh khiết tương đối cao, đễ tan trong nước, có pH 6 - 7. Thường bổ sung một số 
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cnzim chiết xuất từ vi sinh vật, và chất điều hòa sinh trưởng để giúp cây nhát triển 
tốt, tăng khã năng chống chịu sâu bệnh. 


Ở nhiều nước người ta gần như có một kế sách về bón phân: 
~ Dưới đất bón phần hữu cơ kết hợp với phân NPK. 


- Tiếp sức cho cây bằng cách phun trên lá đủ các nhu cầu về nguyên 
tố-vi lượng, chất điều hòa sinh trưởng, bổ sung NPK, thậm chí cả dược chất phòng 
trừ dịch hại nếu cần. 


V. CHẤT ĐIỀU HÒA SINH TRƯỞNG 


Đây không phải là phân bón theo nghĩa chất đinh dưỡng, song lại có vai 

- trò ngày càng quan trọng Irong nông nghiệp. Chúng có khả năng làm thay đổi chất 

lượng và số lượng các quá trình sinh trưởng và phân chia tế bào. Tác dụng điều 
hòa sinh trưởng của chúng hiểu hiện ở chỗ: 

a/ Tác đụng vào mô phân sinh tận cùng, có thể kích thích hay kìm 
hãm sự phân bào. Nhóm này gồm các chất có ký hiệu NAA, IBA, HM, MI,... 

b/ Không liên quan đến sự phần bào, mà ảnh hưởng trực tiếp đến độ 
lớn của từng tế bào riêng lẻ. Số tế bào không thay đổi, nhưng thân, cành, và bông 
ngắn đi, đo đó độ bền vững của cây được táng lên nhiều. Nhóm này gồm những 
chất CCC, BCB, photphôn,... 

Dựa theo đặc điểm hóa học hay tính chất sinh lý, các chất điều hòa sinh 
trưởng được clria thành 4 nhóm chính: oxin, gibcrlin, xitokinin, chất ức chế. Ta 
hãy xem qua về chúng. 


1⁄/ Ôxin 


Các oxin tự nhiên ít được dùng trong nông nghiệp, trong khi các oxin tổng 
hợp lại được phổ biến rộng rãi do có tác dụng lên toàn bộ cây, dễ sử dụng. Tác 
dụng đó trong các rô rất ổn định. Sau khi phun thuốc ngấm ngay và chuyển vận 
nhanh trong cây. Một số chất oxim thông dụng như œ-naphtyl axcuc axit (NAA), 
œ-naphtyl axetamid (NAD), axit indol-butyric (AIB),... 


9/ Giberlin 


Nó là mội sản phẩm trao đổi chất của nấm gây bệnh lúa von, có tác dụng 
kích thích sinh rưởng mạnh mẽ đối với thực vật bậc cao, được người ta chú ý từ 
lâu (ở Nhật, Anh, Mỹ, Pháp,...). Thực tế đã chứng minh rằng chúng ảnh hưởng tích 
cực đến năng suất cây trồng của các loại cây lương thực và công nghiệp. Có tới 40 
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loại gibcrlin và được đánh số từ GAÀ¡, GÁ¿, GAu,... Những ứng dụng chính của 
gibcrlin trong nông nghiệp là: 


- Tăng năng suất của lá; 
- Tăng sự sinh trưởng của đoạn giữa các đốt, nên có ứng dụng đặc biệt 
trong ngành trồng mía, làm tăng năng suất và tỷ lệ đường; 
- Kích thích nảy mầm nhanh và đều; 
- Kích thích sự bến rễ; 
- Kích thích sự nở hoa và phát triển quả, nhất là đối với táo và lê; 
- Tác dụng mạnh lên sự đâm chồi của cây sau thu hoạch. Đặc tiiểm 
này được ứng dụng nhiều vào việc bảó vệ cây sau khi cắt hoa; 
- Tăng khả năng chịu rét, chịu hạn và chống sầu bệnh. 
5/ GXitokinin 
Các chất này có những ứng dụng chính như sau: 
+ Kích thích sự phân chúa tế bào, nên được đùng nhiều để nhân giống 
:Imực vật. : 
+ Thúc đẩy sự sinh trưởng của quả, nhất là táo. 
+ Tác dụng chống đâm chồi, được dùng để bảo vệ cây sau thu hoạch. 
(Lâm cho lá xanh lâu, kìm hãm sự nảy mầm ở quả, làm cho hoa tươi lâu,...) 


4/ Quốc ức chế 


Là những chất tác động lên sự trao đổi chất hay sự tấng trưởng của cây. 
Các chất tách ra từ tự nhiên là phytoalexin, actinomixin. Còn những chất tổng hợp 
được dùng phổ biến là các thuốc trừ cỏ, chống nảy mầm (cho khoai tây,...), gồm .. 
những dẫn xuất màu niiro của phcnol, cacbamat, triazin (kìm hãm sự quang hợp 
và trao đổi đạm),... ï 


Trong nước ta có một số cơ quan, đơn vị nghiên cứu đã pha chế và bán ra 
nhiều loại chất điều hòa sinh trưởng, phục vụ tích cực cho nông nghiệp. Trong số 
đó phải kể đến Trung Tâm Nghiên Cứu Nông Dược thuộc Tổng Công Ty Thuốc 
Sát Trùng Việt Nam (VIPESCO), nơi đã tổng hợp được nhiều chế phẩm thông - 
dụng như NOA (8-naphtoxy axeuc axiÙ, NAA, giberlin,... Từ đây gia công tiếp 
thành những dạng thương phẩm sau: 
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a/ Thuốc tăng sản PAC88. Làm tăng sức nảy mầm hạt giống và phát 
triển bộ rẽ; tăng sức chống chịu của cây trên đất xấu, đất phèn, tăng sẵn lượng 
lúa. 

b/ Thuốc kích thích ra rễ KTR. Có tác dụng làm tăng sức nảy mầm, ra 
rễ của cành dâm, cành chiết, tăng tỷ lệ sống của cành dâm lên 30%, rút ngắn thời 
gian ươm, cây mập khỏe. 


c/ Thuốc dưỡng cây KPV. Lầm tăng 10% sản lượng rau, bắp cải, cà 
chua, nho, đứa, thanh long, dâu tầm, chè.... với chất lượng bảo đảm. KPV kích 
thích sự tăng trưởng, giúp cho cây phát triển nhanh, khỏe, rút ngắn thời gian sinh 
trưởng, 


d/ Thuốc tăng đậu quả (chống rụng quả) TĐQ40. Làm cho hoa quả 
bám chắc vào cành, ít bị rụng nụ, rụng quả. Các loại cây ăn quả như cam, chanh, 
xoài, nhãn, vải,... thường hay rụng hoa quả trước khi thu hoạch. Khi phun TĐQ40 
vào sẽ hạn chế tình trạng đó, làm tăng nãng suất mùa màng và chất lượng sản 
phẩm, giảm thiểu lượng hột, gia tăng lượng đường và vitamin C trong quả. Quả sẽ 
lớn nhanh. to đều; rút ngấn thời gian chín và tăng năng suất tới 30 ~ 50%. 

đ/ Thuốc đưỡng cây HOMOGREEN. Có những tác dụng chính: kích 
thích tăng trưởng, thúc đẩy ra hoa, chín quả; kích thích sự nầy mầm của hạt giống, 
tăng tỷ lệ đậu quả. 


VI. THAN BÙN — NGUYÊN LIỆU QUAN TRỌNG CỦA PHÂN 
BÓN 


Trong những bài trước đã đôi lần chúng ta nhấc tới loại khoáng sản này, 
mà những năm gần đây ngày càng được sử dụng nhiều trong nông nghiệp. Than 
bùn mới khai thác lên có độ ẩm tới 85 ~ 95%, 

Ở trạng thái khô nó gồm 50% chất vô cơ, chủ yếu là những khoáng sét 
với các nguyên tố Si, AI, Ca, Mg, Fe, K, Na,... Còn lại là những chất hữu cơ, chủ 
yếu là các humat, polyphenol,... Chính những chất này quyết định sự ứng dụng 
rộng rãi của than bùn trong nông nghiệp: chất màn cải tạo đất, chất kích thích tăng 
trưởng, là những thành phần quan trọng trong một số loại phân tổng hợp hiện nay. 
Nhưng chúng chỉ phát huy tốt khi đã qua những chế biến nhất định. Còn ở dạng 
nguyên khai với độ chua nào đó (do-axit humic) là không phù hợp cho việc bón 
thẳng. Cách đơn giản và thông dụng nhất, như đã nói, là đem ủ với phân chuồng. 


Khi ủ như vậy một thời gian rồi đem bón lúa, năng suất sẽ tăng lên 10 — 
25”. Nhưng không dừng ở đó, các nhà công nghệ đã chế biến than bùn thành 
nhiều loại phân bón khác nhau. Như ở Pháp có một loại phân thương phẩm tên gọi 
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HUMOBI, gồm một tấn than bàn (x — 20%) + 3o ¬í amonhac + 50kg DAP + 30kg 
KHSiF4 khi bón cho năng suất thà hoạch tăng 10 - 12%. Còn ở Trung Quốc đã sản 
xuất và bón trên 2° >41 phân bón chứa axit humic, dành cho ngũ cốc, cây ãn trái, 
cậy =2--z nghiệp; được biết năng suất tăng 18% đối với lúa, 25% ở lúa mì và 29% 
cho thuốc lá. 

Một hướng khác dùng than bùn trong nông nghiệp là như sau. Từ nó 
người (a trích xuất axit humic, rồi điều chế ra các muối humat natri, kali, amoni 
đạng lỏng làm chất kích thích tăng trưởng cho cây trồng, vật nuôi. Khi cây hấp thụ 
axit humic hoạt tính, những men như catalaza, peoxydaza sẽ giải phóng oxy hoạt 
tính, đẩy mạnh sự hô hấp. Nhờ vậy cây trồng tạo được nhiều năng lượng để xúc 
tiến quá trình quang hợp, dẫn tới tăng trưởng cho lá, rễ và chung qui sẽ làm tăng 
năng suất. 

Đối với gia súc người ta cho rằng các chất humat có hoạt tính bề mặt, làm 
tăng khả năng hấp thụ thực phẩm ở mao quản ruột, ổn định tiêu hóa. Ngoài ra 
chúng còn có tác dụng diệt các vi khuẩn đường ruột có hại. Muối humat cho vào 
TÃGS làm tăng năng suất heo lên 12 — 20%. Nhiều cơ sở chăn nuôi của ta đã 
dùng chế phẩm HMNa (humat natri), năng suất tăng 10 — 15%. 

Nhiều vùng nước ta đã tìm thấy than bùn với trữ lượng rất lớn, tới hàng 
triệu tấn, chất lượng khá tốt (Bảng 16.1) 


Bảng 16.1. Một số mỏ than bùn lớn đã tìm ra. 
Địa điểm 
Ba Sao (Hà Nam) 
Hoàng Đan (Vĩnh Phú) 


Ba Vì (Hà Nội 1S— 17 4-4,5 
26 ~ 30 3,8 -- 4,5 


Những loại than bùn nói trên đều đã được khai thác, chủ yếu để sản xuất 
phân bón phục vụ nông nghiệp. (Điều đáng tiếc là một số nơi đã dùng than bùn 
vào việc đun nấu, thật lä lãng phí!). 
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PHỊI CHữ 

1/ Chu trình như trong thiên 
phiên. 

Trong bài có nói rằng hàm 
lượng nitJ (N) trong không khí luôn luôn 
ổn định ở mức độ 78,169 thể tích. Điều 
đó được giải thích theo sơ đồ “Chu trình 
nitữ trong thiên nhiên” (hình 16.1) 

Quá trình {: Lúc đầu trong thời 
kỳ fạo thành vỏ trải đất, nHơ ở dạng tự 
do là chính. RÔI dưới tác động phóng 
điện mạnh của sấm sét, các phân tử nức 
và nơ đều bị phân lấy, trước hết và tạm 


HNO: và 
z N ¬ 


1 ác b_ 
1/2 cát nitrat 


⁄? 


Chat 
N› anbumin 
(cây cỏ) 
9 3 


NH; và 
muối amôni (sản 


phẩm hoại mục) 


Hình 1ó.1, Chủ trình Hữơ trong 
thiên nhiên 


thời thành dạng nguyên tứ hoạt tính: 
H:Ð qhơi) 2H+O 


N;ạ ——> 2N 


—— 


Ngày túc khắc các nguyên tử Ở và N kết hợp với nhau thành oxit NO, rồi 
NO +O-— NO); và NO; + +H:O —-—> HNO;; 
HNO;¿ + O————> HNO; 

Avif ni†íc bị mưa kéo xuống đất, gặp các chất khoảng phân ứng tạo ra 
các muối n¡rút. : 

Quá trình 2: Giới hữu cơ phát triển dùng muối nữrét để tạo nên các chất 
qanbumin trong cây cô. 

Quá trình 3: Một phần các cây cô nói trên trở thành đồ ăn cho động vật 
ăn có, đến lượi mình các động vật này lại nuôi sống các động vật ữn thịt, Một 
phần cây cô còn lại cầng với phân thải của các động vật bị vì khuẩn phân giải trở 
nên hoat mục, kèm tbeo quá trình biến cúc hợp chất nitơ thành qmonhac và các 
tuổi amôn (sản nhấm hoại mục) 

Các quá trình 4, 5, 6 và 7; Một phần sản phẩm hoai mục lại được cây có 
hấp tha (4) Phần khác bị các vì khuẩn tiến hành no hóa thành axit niữic và 
muối nitrat {Š)Theo các phần ứng: 

2NH¡: + 3O ———> 2HNO); + 2H:O + 172 Kcal 
2HNO; + Ô;————> 2HNO; + 26 Kcal 
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Các ì¡ khuẩn sẽ sử bi? nhưng năng Tượng đó để duy trì hoạt động. Còn 
vức x1? HNQ; và HÌNO, sẽ tác dụng với muối khoáng cacbonet có trong đất tạo 
nành n¡†ướt. Những niướt này lại dược những ví khuẩn: "háo năng lượng" dùng để 
oxy hóa các Chất hiểu cơ (8} 


3 (chất hữu cơi + đKNOy 


> 2K:COy + 3CO; + ẬN; + 300 Kcal 

Các quá trình 6 và 7 diễn ra dưới dạng những phần ứng phụ kèm theo sự 
hoaul mục 3 và nữa hóa 5, kế cả khí cháy các bãi có và rừng cây. 

Quá trình 9: Xáy ra dưới tác động của vì khuẩn theo phản ứng: 

2N: + GHOÕ + 3C (chất hữu cơ + 82 Kcal———— 4NHạ + 3CO:, 

Đây chính là một dạng cụ thể của quá trình cố định đạm đỡ nói trong bài. 
Trong nhiềng điều kiện thuận lợi, loại vỉ khuẩn đó có thể tạo cho đất 50kg đạan liên 
kết cho mỗi hecta hàng năm, Cộng với l5kg đạm liên kết/hccta mà xấm sét hàng 
năm cưng cấp cho đất thì ta sẽ có được một nguân phân đạm Tười cho” không phát 
nhỏ (ấm sét đâu phải chỉ là phá hại!). 

2/ Theo một tài liệu (Giáo trình nông háa, Bộ nông nghiệp, NXB nông 
nghiệp, HIN 1973, trung 19) thì trên thế giới đang giảm dẫn xu hưởng sử dụng phân 
tỉ sinh, trừ phần nốt sẵn. LÝ do chủ yếu: Hiệu lực bấp bênh, không ổn định. Còn 
các phân ví sinh nốt sẵn xử lý cho các cây họ đậu tà nẵn được dụv trì khả rồng rãi 
và đã góp phần cụ thể trong việc tăng năng suất những cây trằng đó. 

3⁄ Để tránh hiện tượng các nguyên tố ví lượng “bị khóa lại" khí gặp chất 
Miềm (Ôi) một tố nhà công nghệ phân bón đã thêm chất tạo phức vòng ~ “chất 
chehuon". Niện tượng tạo phúc vòng có thể tóm tÍt như sau; 

Một số uxit do cấu tạo đặc biệt, như các aninoaxi, axit xWrie,... có thể tạo 
với nhiềng nguyên tố kim loại (bao gồm cả những nguyên tờ vì lượng) những chất 

Thức vòng” VÍ dự dninoaxt Lralanm HịC-CH(NH;KOOH tạo với ion Cú”? 
chẳng hạn, một phúc vòng tiểu: 


Ta thấy Ủ 2 phía nguyén tử Cụ có 2 vòng 5 


Hị— CH-C=O cạnh; chính những vòng này làm cho phân tử phúc 
Ị Ị vòng rất bÊn vững trong môi trường kiềm, và các 

HẠNG, tế nguyên tử Vì lượng, Ở đây là nguyên tứ Cu, không 

Œ Ñn; bị vôi kết túa nữa. Vì nguyên tử kim loại trong 

Ị | phúc vòng như bị càng cụt cắp chặt, nên người ta 


O=€C_—- CH_—CH, còn gọi phức đó tà "nhức cùng cua” (chữ chelate = 
cảng cua) 
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BÀI 17 
PHA CHẾ VÀ SỬ DỤNG THUỐC SÁT 
TRÙNG TRONG NÔNG NGHIỆP 


I. THUỐC SÁT TRÙNG NÔNG NGHIỆP ~ NHỮNG ĐIÊU CÂN 
LƯU Ý 


Nhằm phòng trừ những nguyên nhân gây tác hại cho cây trồng (sâu, bệnh, 
chim, chuột, tuyến trùng, ốc sên. cỏ đại,...) người ta dùng nhiều biện pháp khác 
nhau: vật lý, sinh học, cơ giới. hóa học, canh tác,... trone đó biện pháp hóa học 
được xem là có hiệu quả, đơn giản và điệt trừ nhanh chóng các loại sâu bệnh. Tuy 
vây ở nhiều nơi việc dùng thuốc sát trùng nông nghiệp (TSTNN) còn chưa đúng, 
nên hạn chế kết quả, :àm ô nhiễm môi trường, hại đến sức khỏe của người và sức 
sống của gia súc,... Muốn khắc phục tình trạng đó, người sử dụng cần có một sở 
hiểu biết cơ bản về TSTNN. Vậy TSTNN là gì? 

Nó còn được gợi đưới nhiều tên khác nhau: nông được, thuốc phòng trừ 
địch hại cây trồng. hóa chất bảo vệ mùa màng.... Đó là một hay nhiều hóa chất 
hợp lại, có khẩ năng phòng trừ hoặc làm xa lánh các loại dịch hại cây trồng. Ngoài 
ra còn có thể kèm theo những tác dụng kích thích hoặc ức chế sự phát triển của 
cây. 

Một TSTNN tốt khi nó có thể tiêu diệt được đối tượng gây bại một cách 
hiệu quả mà không độc cho người và động vật có ích, không gây ô nhiễm môi 
trường. Đồng thời thuốc dùng phải có hiệu quả kinh tế, không lưu bã lâu, để pha 
chế và xử lý, không ảnh hưởng xấu đến phẩm cbất của sản phẩm sau thu l,oạch. 

Muốn phát huy cao độ tác đụng của thuốc. mà lại tránh được các nhược 
điểm của nó thì cần nắm vững những điều sau đây. 
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1/ Ý nghĩa của các ký hiệu 

Mỗi dạng chế phẩm TSTNN đều có mang trên bao nhân những ký hiệu 
khác nhau mà người sử dụng cần phải biết. Thông thường trên báo nhãn có ghi: 

a/ Tên gọi chế phẩm và nồng độ chất hữu hiệu. Ví dụ Basudin 10%H.” 
(Tên gọi: Basudin, nồng độ chất hữu hiệu 10%, H là dạng hạt) 

Về dạng của chế phẩm có những ký hiệu sau: H hay G chỉ dạng hạt, có 
thể rải rắc được; ND (CE, EC) là nhũ đầu; DD, CS là dung dịch tan; BHN, WP bay 
PM là bột thấm nước; BR, D hay P là bột rấc khô; BHT, SP hay PS là bột hòa tan. 

b/ Ký hiệu Ngày, tháng, năm, ca của lô hàng sản xuất. Thí dụ theo qui 
ước riêng của Công Ty Thuốc Sát Trùng Việt Nam đưa ra năm 1977, cạm ký hiệu 
A26E705A. có nghĩa là: ÀA chỉ số thứ tự của ca sản xuất (A là ca I): 26E7 chỉ ngầy 
tháng năm sản phẩm ra đời (ngày 26 tháng 5 năm 1977); O5 là ký hiệu của loại 
hàng được chế tạo, cụ thể nó là basudin 50ND; A chỉ xí nghiệp gia công, ở đây là 
xí nghiện Thanh Sơn. 


2/ @šính độc của thuốc, (ượng tổn độc cho phép, thời gian cách (y 


q/ Nói chung các loại TSTNN ít nhiễu đều độc cả. 

Để đo mức độ độc của thuốc, người ta dùng trị số LD5O gọi là Jiều chí tử, 
đơn vị tính là me/kg trọng lượng cơ thể (đó là lượng chất độc cần thiết để giết S0% 
số cá thể sinh vật thí nghiệm như chuột, thỏ,... ). Trị số J.I250 càng nhỏ thuốc cằng 
độc. Có 4 hạng: 

- Rất độc Đó là những loại thuốc có trị số LD5© cấp tính qua đường 
tiêu hóa của chuột là 10 mg/kg. 

- Đôc manh, có trị số LD 50 là 11—-200mg/kg 

- Độc vừa, có LD 50 bằng 201 — 1000mg/kg. 

- Độc Ít, có LD 50 lớn hơn 1001mg/kg. 

b/ Lượng tôn độc cho phép. 

Trên một sản.phẩm hoa màu, là lượng thuốc tối đa cho phép lưu lại sản 
phẩm đó không gây hại cho cây trồng, người và động vật tiêu tbụ nó. Thường đó 
là những con số rất nhỏ, chỉ vài ppm. 

Lượng tồn độc cho phép trên nông sản thay đổi tùy thuộc loại thuốc, tùy quy 
định của từng nước. Chẳng hạn, theo quy định của Liên Xô (cũ) lượng tồn độc cho 
phép của DDT trên rau quả là 0,5ppm, của wofatox trên tất cả các nông sản là 
Oppm. 
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c¡ Thời gian cách ly 

Của một loại thuốc đối với một loại nông sản, là thời gian kể từ lúc xử lý 
thuốc lần cuối đến ngày thu hoạch nông sản đó. Phải bảo đảm thời gian cách ly để 
thuốc có đủ thời gian phân giải hết trong nông sản, hoặc nếu còn sót lại thì cũng 
không đáng kể, đưới mức lượng tồn độc cho phép. 

Thời gian cách ly thay đổi theo từng loại thuốc, Thuốc có độc tính cao, 
phân giải chậm thì thời gian cách ly đài. Trái lại thuốc ít độc, phân giải nhanh; sẽ 
có thời gian cách ly ngắn. 


5/ tNềng độ, liều tượng đùng 


Liều lượng là số lượng thuốc cần dùng cho mỗi đơn vị diện tích. Đơn vị 
tính là kg hay l/ha, g/mẺ,,... 

Nồng độ là lượng thuốc pha trong đơn vị thể tích hay trọng lượng của 
nước, không khí hay hạt giống,... Đơn vị tính của nồng độ là %. g/1, l/I, g/m` không 
khí, lm” không khí. Thí dụ để sử dụng thuốc bassa 50% ND phun trừ rầy nâu, ta 
đùng thuếc với ïiều lượng 1,5 ~ 2,0 1⁄ha, nồng độ 0,2%, phun vào gốc lúa. 


4/ Cách pha chế, sử dụng TSTNN 


qí Đối với các loại thuốc bột và bột rắc khô: 

Các loại này có nồng độ chất hữu hiệu thấp, được pha chế sẵn, chỉ việc 
rắc bằng tay hoặc cho vào máy xử lý mà không cần pha với nước. 

Những loại thuốc nhũ đầu. dung dịch, bột hòa nước, bột hòa tan, thuốc 
nhão,... có nồng đô chất hữu hiệu cao. nên thường phải pha với nước trước Khi xử 
lý. Nước thuốc có thể phun bằng bơm tay (phun nước: 500 — 800 lít nước thuếc/ha 
cây hàng năm; 1000 ~ 2000 1⁄ha cây lâu năm), phun bằng bơm động cơ mang vai 
(phun mưa bụi: 5ö — 400 lít nước thuốc/ha). bằng dụng cụ phun mù (20 lít nước 
thuốc/ha), bằng bơm thể tích cực nhỏ ULV (0,5 — 4 lUha). Nước thuốc trừ nấm 
còn được dùng để xử lý ướt (ngâm bạt giống trong nước thuốc), hoặc xử lý nữa ướt 
(tưới nước thuốc vào lớp hạt giếng rồi trộn đền),... 

bí Cách pha chễ nước thuốc: 

Nếu dùng ở dạng lỏng cần lắc chai hay đàng que quấy thuốc cho đều 
trước khi trút vào bình bơm. Còn thuếc là bột thấm nước, bội hòa tan, viên thì 
trước hết pha trong bình riêng, sau đó đổ thuốc vào bình qua miếng vải lọc, 
Thường đầu tiên trên thuếc với một í1 nước, khuấy cho tan hết, rồi mới thêm đủ 
lượng nước đã định. 
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c/ Cách tính liều lượng, nông độ thuốc 
Cách tính toán này rất đa đạng tùy thuộc nhiều yếu tố: đạng và nồng độ 
chất ban đầu của thuốc, lượng và nồng độ cần pha,... nên khi đóng gói mỗi loại 
thuốc người ta đều có kèm bản hướng dẫn pha chế và cách tính cụ thế. Khi cần 
thiết có thể liên hệ với các chi cục. trạm bảo vệ thực vật, đại lý bán thuốc,... để 
được hướng dẫn cụ thể. Nếu chưa hiểu rõ thì tuyệt đối không tự tiện pha chế thco 
cách riêng của mình, dễ dẫn đến hậu quả không mong muốn. Về việc này ta có 
thể sẽ còn trở lại. 


H. DÙNG THUỐC HIỆU QUẢ VÀ AN TOẢN 


Dùng TSTNN là một trong những biện pháp tích cực để bảo vệ cây trồng. 
Nhưng nh;ều khi do thiếu sự hướng dẫn cần thiết mà việc đùng thuốc lại ít có hiệu 
quả, thậm chí "tiền mất tật mang", hại đến sức khỏc và sinh mạng. 

Nhằm phát huy hiệu lực của thuốc, tránh ngộ độc và những lãng phí khi 
dùng, cần tuần thủ đúng 5 điều hướng dẫn sau đây: 


1/ qĐùng đúng {oại thuốc 


Mỗi loại thuốc chỉ có tác đụng đối với một hay một số đối tượng nhất định 
(sâu, bệnh, cổ đại....), không có loại thuốc vạn năng. Do vậy khi sử dụng cần chọn 
đúng loại thuốc. Công dụng và cách sử dụng thuốc đều được ghi cụ thể trên bao 
nhãn. l 

Dùng sai thuốc không những không đạt kết quả mong muốn, lãng phí, mà 
còn gầy hại cho cây trồng, người, động vật có ích và môi sinh. 

2/ Dùng thuốc đúng lúc 

Các loại TSTNN chỉ có tác động mạnh khi các đối tượng gây hại ở vào 
giai đoạn đầu phát tri ,: sâu còn nhỏ, cổ còn non, nấm bệnh mới xuất biện,... 1o 
đó muốn đùng thuốc đúng lúc, cần phải kết hợp với việc dự tính, dự báo và thường 
xuyên kiểm tra thăm nom đồng ruộng. 

Ngoài ra dùng đúng lúc còn có nghĩa là dùng đúng vào từng giai đoạn 
phát triển của cây trồng và giai đoạn phát triển của sâu bệnh. Chẳng hạn trừ rây 
nâu ở độ tuổi 2 - 3 thì tốt hơn lúc rầy:đã có cánh. Đùng thuốc trừ sâu bệnh phải 
tránh giai đoạn cây ra hoa; phun vào lúc có mặt trời, tránh lúc mưa 1o. 

` “ .„^ 
š/ {Dùng đúng liều [ượng 


Chỉ cần một liều lượng thích hợp là có thể tiêu diệt được sâu bệnh, không 
nhiều hơn hay íL hơn chỉ dẫn. Dùng thuốc quá đậm đặc thì sâu chết nhưng cây 
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cũng ngộ độc, tốn thuốc, có hại cho môi trường sống,... Còn ngược lại đùng í hơn 
chỉ dẫn chẳng những sâu không chết, mà còn tạo ra sức chống chịu thuốc (lờn 
thuốc) cho sâu, gây tốn hao nhiều thuốc và công: sức. 


4/ (Dùng thuốc đúng cách 


Các loại TSTNN được gia công dưới nhiều dạng thể khác nhau như đã nói 
ở trên. Mỗi loại được xử lý bằng các công cụ riêng. Các thứ thuốc cần pha với 
nước như nhũ đầu, bột hòa nước, bột hòa tan, đung dịch hòa tan, phải xử lý bằng 
hình bơm tay, bơm động cơ đco vai, máy bay,... Các loại thuốc không cần pha 
nước như bột rắc, hạt rải, phải dùng tay, máy phun bột hay phun hạt,... Sử dụng 
thuốc mà không có hoặc không đúng công cụ cần thiết sẽ lãng phí thuốc, vô ích và 
còn có hại. , 

Việc dùng thuốc đúng cách còn tùy thuộc từng đối tượng gây hại. Rầy bu 
dưới gốc lúa thì phải phun vào gốc, chứ không phun trên lá, mới có hiệu quả. Sâu 
nách đục bên trong thân lúa cần dùng thuốc có nội hấp cao. Trừ cỏ trong ruộng lúa 
cấy phải phun thẳng lên lá cỏ non (2 ~ 3 lá) vào lúc lúa đã xanh trở lại sau khi 
cấy, không để thuốc bay sang gây hại cho cây lúa. 


5/ đảo đẳm am toàn kfi sử đụng 

Như đã nói, các loại TSTNN ít nhiều đều độc cho người và gia súc. Tùy 
mức độ độc mà trên nhãn, bao bì nhà sản xuất đều có ghi. : 

a/ Đầu lâu hai xương chéo màu đen. Hàng chữ "rất độc, nguy hiểm, 
cần thận" ín trên nền đó (loại độc mạnh). 

b/ Hàng chữ "Độc, nguy hiểm, cẩn thận", mầu đỏ in trên nền da cam 
(loại độc vừa). 

c/ Hàng chữ "nguy hiểm, cẩn thân”, màu đen in trên nền xanh lá cây 
(loại ít độc). 

Có thứ thuốc làm cho người nhiễm độc rất nhanh, có loại chậm, từ từ, lầm 
cho người nhiễm không có cảm giác bị trúng độc. Nhưng nếu nhiễm nhiều lần, 
thuốc sẽ tích tụ trong cơ thể và gây hại. 

Thuốc có thể xâm nhập qua đa, đường hô hấp bay đường tiêu hóa. Do đó 
để tránh nhiễm độc khi sử dụng thuốc cần theo đúng các quy định sau: 

I- Khi tiếp xúc thuốc phẩi mang trang bị bảo hộ lao động như khẩu 
trang, găng tay, kính, ủng, quần áo riêng,... 

2- Không được ăn uống, hút thuốc, nói chuyện, đùa giỡn khi làm việc 
với chất độc. 
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3- Phun thuốc phải đi thco chiều gió. Mệt thì cần nghỉ, hay thay người. 

4- Phụ nữ có thai, hành kinh, đang cho con bú, .. không được bố trí đi 
phun thuốc. 

5- Phun xong phải tấm tửa, giặt giñ quần áo cho sạch sẽ. Chỉ khi tây 
sạch mới điãn uống. 

6- Vùng có xử lý thuốc không cho gia súc lui tới. 

7- Thuốc dư ở bình, bao bì,... phải chôn xuống hố xa giếng, ao hồ, 
sông rạch,... Bình bơm phẩi rửa sạch bằng xà phòng, xúc lại nhiều lần với nước 
sạch. Nước rửa hứng vào hố xa giếng và các nguồn nước khác. 

8- Không dùng TSTNN vào mục đích khác như bôi ghẻ, xoa đầu, đặc 
biệt không cho qua đường miệng vào nội tạng. 

9- Phải bảo quần thuốc cẩn thận, xa nơi ăn uống, không để trẻ con 
tiếp xúc. Cần tránh mọi trường hợp gây ngộ độc do vô tình hay cố ý (tự sát). 


II- NHẬN DẠNG THUỐC GIẢ, THUỐC BẤT HỢP PHÁP 


Trong những năm vừa qua và hiện nay đã xảy ra nhiều vụ bán TSTNN 
giả và pha chế bất hợp pháp, dẫn tới tốn kém cho nhà nông, hư hại cây trồng, ô 
nhiễm môi sinh. Để góp phần ngăn chặn, tiến tới xóa bỏ tình trạng đó, dưới đây 
xin nêu những trường hợp được phát hiện nhiều nhất, để rút kinh nghiệm chung. 


1⁄ đoại thuốc giống hệt sẵn phẩm thật 


Loại này rất giống hàng thật từ hình đạng, màu sắc của chai và nút, cho 
tới nhãn ghi,... Đóng trong bao bì thật đã qua sử dụng và mua lại. Hoặc được làm 
theo mẫu gốc nguyên xi. Song nhìn kỹ sẽ thấy những nét khác biệt về cỡ chữ, 
đường nét, cách sắp :hữ, màu sắc.... Đặc biệt dấu hiệu riêng của nhà sản xuất 
chính cũng sẽ không có trên mẫu giả. 

Hầu hết các loại thuốc giả đều được pha chế kiểu trộn vào sản phẩm thật 
một loại dung môi hay chất độn rẻ tiền, như đầu hôi, gazoin, vôi, cao lanh,... Cho 
niên mâu, mùi, tỷ trọng, độ nhũ hóa, độ hòa tan, pH... đều khác hẳn của sản phẩm 
thật, nhất là về hàm lượng hoạt chất chính. Khi nhận dạng nên trao đổi ý kiến 
rộng rãi và cần có mẫu chế phẩm thật để đối chứng. 


2/ @ác hại của các loại thuốc phế thải, quá "đát" 


Trong những loại thuốc này hàm lượng hoạt chất đã giảm, thuốc đã biến 
chất, nên nếu sử dụng sẽ gây nguy cơ lạm dụng thuốc, dùng sai quy cách, đối 
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tượng và dẫn tới những biến chứng có hại khác. Nhưng gian thương vẫn thu gom 
về "sào xáo” lại, rồi tung ra thị trường bán kiếm lời bất chính. 


5/ àng giả, hàng kém phẩm chất 


Các loại hàng giả, hàng kém phẩm chất nói chung và TSTNN nói riêng 
hiện đang gia tắng trên thị trường với muôn hình ñgàn vẽ đo nhiều thủ thuật tính 
ví chế hoá ra, khó có thể nêu hết được. Để ngăn ngừa nạn thuốc giả, kém phẩm 
chất, các hãng sản xuất với mạng lưới đại lý của mình, phải kết hợp cùng các cơ 
quan chức năng ở từng địa bàn, thông qua những biện pháp hữu hiệu và thường 
xuyên, nhằm kịp thời phát hiện và triệt phá. 

Về phía mình thà nông 1a nên tự tạo một thói quen quan sát, trao đổi kinh 
nghiệm, mặt khác phản ảnh kịp thời những hiện tượng nghĩ vấn cho đại lý thuốc, 
cho các đội, phòng chuyên quản ở địa phương. Đặc biệt không bao giờ ham rẻ mà 
mua thuốc trôi nổi. Chỉ nên mua thuốc ở đai lý hay cửa hàng có đăng ký pháp 
nhân và có uy tn thực sự. 

IV- CÁC HIỂU BÌNH BƠM THÔNG DỤNG 

Hiện nay có bán nhiều kiểu bình bơm mang nhãn hiệu bình dáng khác 
nhau và được cải tiến nhiều, song về nguyên lý cấu tạo, tính năng tác dụng của 
chúng về căn bản vẫn giống nhau. Nên ở đây chỉ giới thiệu để làm mẫu một kiểu 
bơm thông dụng, đó là bơm Hudson X — pert (Hình 12.1), 


1/ Wê tả bơm 
Nó gồm các bộ phận: 


a/ Bình chứa thuốc 


Vỏ bình được chế tạo bằng thép không gỉ. Dung tích 11,4 lít, nhưng chỉ 
nên đổ nước thuốc tới § lít, để chừa một khoảng trống chứa hơi ép để đẩy nước 
thuốc ra ngoài. Ngoài vỏ có ghi cách sử đụng hơm. 

Ngoài còn có nắp bình, đồng bồ áp suất, ống đồng dẫn thuốc (bên trong 
vỏ). 

b/ Ông bơm 


Gồm vỏ ống bằng đồng, cần chữ T khi kéo lên đẩy xuống sẽ tạo sức ép 
không khí ở trong bình. (Ở nhiều kiểu bình biện nay, người ta gắn đầu bơm hơi với 


> + 


cần nén hơi, người đeo bơm vừa đi phun vừa nén ép, rất tiện). 
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c/ Ống phun 
Gồm dây cao 
su một đầu nối vào ống 
đồng dẫn thuốc, đầu kia 
gắn với ống phun có 
cán phun. Ngoài ra còn 
có cần phun và mỏ 
phun. 


2/ Cách sử dụng 
bơm 


Cần chữ T 


Vỏ ống bơm 


q/ Pha và đổ 


Bộ phận giữ thuốc vào bình bơm 


thoát hơi Thuốc dạng 
l bột được hòa trong chậu 

Nắp bình“ NY theo hướng dẫn, rồi đổ 
@ Cán phun Vào bình qua vải lọc để. 


loại vấn bã. Đối với 
thuốc nhũ đầu và dung 
ân phun dịch hòa tan thì có thể 
: pha trực tiếp trong bình 
bơm với nước. Khuấy 
cho tan. Nói chung là 
địch phun phải không 
chứa những hạt, vẩn 
làm tấc vòi phun. 
bí Bơm hơi 
Hai tay nắm 
cần T bơm nhịp nhàng cho đến khi kim đồng hồ chỉ áp lực nằm giữa vạch xanh. 
Nếu không có đồng hồ hoặc đồng hồ bị hư thì cho nước thuốc vào 3⁄4 bình, rồi 
bơm 50 cái là đủ. : 


Hình 17.1. Sơ đồ bình bơm tay 


cí Cúch phun thuốc 


Đeo bình lên vai phải, bình quay về phía sau lưng, đáy bình hơi nghiêng 
về phía trước. Tay phải cầm ống phun, ngón trổ hay ngón cái bóp cán phun. Trong 
khi bơm thỉnh thoảng phải lắc bình nhiều lần để trộn thuốc, tránh bị lắng. 
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(Nếu kiểu có cần nén hơi tì vừa phun tay phải (mặt) vừa thỉnh thoảng 
nền bằng tay trái.) 


Như đã nói, hiện có nhiều kiểu bơm. Khi mua cần tìm hiểu kỹ và đề nghị 
được hướng dẫn chu đáo. 


Ngoài ra người ta còn dùng các kiểu bơm mang vai có động cơ để phun 
thuốc hột và phun sương mù, bơm thể tích cực nhỏ {UL.V = ultra low volumc). 


PHỤ CHÚ 


Từ nhiều năm nay nhà nông đã được phổ biến và huấn luyện thường xuyên 
về phương thức phòng trừ dịch hại tổng hợp cho cây trông. Trong đó dùng TSTNN 
chỉ là một biện pháp. Điểm mấu chốt của biện pháp này là phải thực hiện qui tắc 
“bốn dúng” mà trong bài đã nêu, đúng thuốc, đúng lác. đúng liều lượng và đúng 
cách. 


LỜI BÀN (cuối chương) 


Nội dung của cả chương này gắn liền với các hoạt động canh tác 
trên đồng ruộng, nên bà con nông dân ta đã được các cơ quan quản lý và 
chuyên môn hướng dẫn, huấn luyện thường xuyên. 


Đưa chương này vào, người viết lại một lần nữa, đề xuất một loại 
nghề thực sự: các dịch vụ về cải tạo đất, phân tích đất (chuẩn bị mẫu), 
phân bón, sử dụng TSTNN. 


Nếu bà con, nhất là các bạn trẻ, mạnh dạn đăng ký thành lập tổ, 
đội,.. chuyên về những dịch vụ đó, chắc chắn sẽ đạt được những thành 
quả nhất định. 
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__ CHƯƠNG V 
MỘT SỐ NGÀNH NGHỆ PHỤ TRỢ 


Đặt vào chương này là một số dạng nghề không liên quan tắm tới trồng 
trọt và nông sản, những có :1ể hỗ trợ tốt cho cuộc sống của bà con ta ở nông thôn. 
Đó là làm sạch các nguồn nước, sản xuất gạch không nung xây nhà, gia cố nền 
nhà sân phơi, sản xuất than đun nấu. 
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BÀI 18 
LÀM SẠCH CÁC NGUÔN NƯỚC 


I. SƠ LƯỢC TÌNH HÌNH XUA VÀ NAY 


Ở nông thôn ta xưa kia vấn đề nước sạch cho sinh hoại thường chưa được 
quan tâm đúng mức. Nói vậy có thể là chưa chính xác, bởi vì nhiều làng rất coi 
trọng giếng nước. Nó được xây tường bao quanh, có cầu gạch, lại thường được đặt 
ở những vị trí trang trọng, đặc biệt: trước cổng làng, gần đình chùa,... Giếng làng 
còn có vẻ như một nơi sinh hoạt văn hóa: mọi người, nhất là trai gái tới đó gánh 
nước, và cũng là để vui vẻ, giao lưu. Hình ảnh cô thôn nữ gánh nước dưới trăng 
xiết bao thơ mộng. Và đã có cả một tác phẩm văn học nổi tiếng với cái tên "Xóm 
giếng xưa "! 

Dưới lớp bèo ong nước giếng trong vắt nom thật ngon lành gợi cảm. 

Nhưng chính độ trong lành ấy nhiều khi đã đánh lừa cảm giác của bà con 
ta, nếu như xung quanh giếng vẫn có những nguồn nhiễm bẩn thường xuyên, dễ 
dàng thẫm lậu và xâm nhập, nhất là vào mùa mưa lụt: cống rãnh, chuồng tiêu, 
chưồng heo, vũng bẩn. Nhiều nơi còn dùng nước sông, nước suối vốn phải hứng 
chịu nhiều nguồn nước ô nhiễm đổ về, thậm chí trên đó còn dựng cầu tiêu, cầu 
giät rửa. Cho nên các thứ bệnh tật như đường ruột, mắt hột, mắt tóet,... cứ như cái 
bóng đeo đuổi người dân miết không thôi. 

Từ những năm sáu mươi, nông thôn ta (ở miền bắc) đã được phát động 
phong trào xây dựng ba công trình y tế rộng khắp. Trong đó đào giếng khơi ở từng 
gia đình được quan tâm đầu tiên. (Hai công trình kia: hố xí hai ngăn và nhà tắm 
kín đáo). 

Ngày nay việc từng nhà đào giếng, khoan giếng đã trở nên phổ biến từ 
bắc chí nam. Thế nhưng mọi điều không hẳn đã suôn sẻ cả. 

Rất nhiều nơi đào giếng hay khoan xong, tốn bạc triệu mà nước kéo lên 
không dùng được: nhiều phèn, có mùi vị lạ, màu sắc khác thường, nấu ăn đã 
chẳng đấm mà giặt giũ cũng không nên. Trước tình hình đó vấn đề làm sạch 
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nước, nghĩa là xử lý nước sinh hoạt được đặt ra khẩn thiết, lôi kéo nhiều cơ quan 
khoa học và kỹ thuật nhập cuộc. Dần dần hình thành những dịch vụ mới: cung cấp 
vật liệu và thiết bị xử lý nước. 


Nhằm giúp bà con hiểu thêm, thậm chí triển khai những dịch vụ xử lý 
nước, đưới đây sẽ mô tả đại cương về các công nghệ làm sạch nước thông dụng 
hiện nay. l 


H. RHỮ PHÈN 
!⁄/ Chất phèn là hiện 


Đọc tuyệt tác Truyện Kiều thấy từ lâu dân ta đã biết đến chất đó qua hai 
câu thơ:... "Tiếc thay nước lã đánh phèn, để cho bùn lại vận lên mấy lần!..." Nghĩa 
là mấy trăm năm trước đây người Việt Nam đã biết dùng phèn làm trong nước, 
thậm chí còn "thi ca hóa" rất Ñay một công nghệ rất "vô trì giác" đó. 


Về mặt hóa học, phèn là loại muối sunfat của nhôm (hay sắt, crôm) vốn 
được dùng làm sạch nước đục. Cơ chế của quá trình này được giải thích như sau: 


Các vẩn đục trong nước thực chất là những hạt keo-huyền phù của 
khoáng sét có trong đất, trong bùn. Chúng tích điện âm nên đẩy nhau ở trong 
nước, không thể kết vón thành những hạt lớn để lắng xuống. Kết quả là nước cứ 
đục hoài. Còn chất phèn (đơn hay kép) đều chứa các ion AI”, khi tan vào nước sẽ 
diễn ra phản ứng thủy phân: š l 


AI” + 3H;O —— AI(OH); + 3H* 


Các phân tử hydroxit nhôm AI(OH); rất dễ hình thành những hạt keo tích 
điện dương. Vậy là khi hòa tan phèn vào nước đục thì sẽ Xẩy ra sự trung hòa điện 
ch giữa 2 loại keo âm (của vẩn đục) và keo dương (hydroxit nhôm), dẫn tới toàn 
bộ hệ keo-huyền phù bị phá vỡ, các hạt vẩn đục kết vón lại và lắng xuống (được 
gọ! là sư đông tu kẹo), nước mau chóng trở nên trong suốt. 


2/ Nước nhiễm phèn 


Thật là trớ trêu khi phèn có công dụng làm trong sạch nước như vậy, 
nhưng nếu nước chứa nhiều phèn, nhất là phèn sất, với những lượng vượt quá 0,3 
mgFc/lt, thì nước đó bị coi là nước nhiễm phèn, phải được xử lý mới dùng được. 


Nước bị nhiễm phèn nặng, có mùi tanh kim loại, giặt quần áo bị ố vàng, 
nấu nước pha trà thì nước trà bị biến màu, mất hương vị; nấu ăn có thể gây bệnh 
đường ruội. 
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Nước giếng ở nhiều nơi có độ nhiễm phẻn rất cao. Điều này được dẫn 
chứng hởi thông báo sau: "chỉ tính riêng ở Đồng Tháp theo kết quả điều tra tháng 
7-1994, tổng số giếng khoan do UNICEF tài trợ là 1336, chỉ có 212 giếng (19,8%) 
có phẩm chất nước tốt, 883 giếng (66⁄4) nước xấu, 234 giếng (17,5%) không sử 
dụng được. Như vậy có 83,6% số giếng khoan, nước cần phải được xử lý. Đó là 
những giếng nước bị nhiễm phèn sắt nặng,... (Báo Nhân Dân số 1-2-1996). Rõ 
rầng để sử dựng những nguồn nước như vậy, tất phải khử phèn. 


5/ (Nguyên (§ của công nghệ khử phèn 
aí Oxy hóa Fe”" 
Dùng chất oxy hóa chuyển ion Ee?' thành Fe”: 
Fe?! + chất oxy hóa —> Fe”" 


Trong các nhà máy nước, để làm việc đó, người ta cho nước nguyên liệu 
đi qua dàn phun mưa để các ion Fe” mau chóng tiếp xúc với oxy không khí và bị 
oxy hóa. Hoặc kết hợp với việc điệt khuẩn người ta xục khí Clo vào nước; khi đó 
sẽ xẩy ra các phản ứng: 


Cl;+ HạO =——— HCIO + HCI 

Rồi sau đó HCIO tháng bên —_—— HCI + Onguyên tử 

Chính Onguyên tử nầy vừa diệt khuẩn vừa chuyển Fe?" — Ee*? 

Trong trường hợp ở từng gia đình nông thôn, với :ượng nước xử lý không 
nhiều, thì chỉ cần trữ nước trong bồ (bể) một thời gian, hay kết hợp với việc khử độ 
cứng (xem dưới đây), là có thể xử lý được toàn bộ lượng sắt có mặt. 

bí Kết tủa ion Fe?" 


Bình thường bản thân ion Fc”” rất đễ thủy phân, tạo ra các vấn đục chứa 
hydroxit sất và các muối bazơ thco các phản ứng: 


Fe”+ HO CCẼẽ FCOH“'. + H (1) 
Fe“ + 2H;O ——> Fc(OH3ÿ + 2H” (2) 
Fe'* + 3H;O ——> Fc(OH» Ì + 3H" @) 


Các ion HỲ sinh ra lãm cho nước có vị chua (axit). Nhưng quá trình diễn 
ra chậm và không triệt để, muốn đẩy nhanh thì thêm một lượng nhỏ vôi hay xôđa 
(Na;CO)). Khi đó các phản ứng trung hòa sẽ đẩy các quá trình chuyển nhanh từ 
(1) tới (2) tạo ra kết tủa Fc(OH):. 


L)'vÀ 
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Để kết tủa sất, người ta có thể dùng các hóa phẩm khác như phôtphat 
(PO¿"), silicat (SiO? ˆ), tạo ra các kết tủa FePO,, Fc;(SiOa)a,... 


Vì các chất như xôđa, photphat, silicat,... nói trên đều kết tủa được, các 
ion Fe” và Fe`“ đồng thời, nên nhiều khi gộp cá hai quá trình oxy hóa (a) và kết 
tủa (h) lầm một. 


c¡ Lọc bỏ kết tủa 


Khâu này cần xử lý vải lọc, hoặc các màng lọc khác sao cho nước chảy 
tốt nhưng phải trong. Sau một thời gian lọc, bùn sẽ lắng thành một lớp trên màng, 
nước sẽ chảy chậm, thặm chí ngừng hẳn. Để khôi phục quá trình lọc, tất yếu phải 
loại bỏ lớp bùn đó, thậm chí thay màng lọc khác. 


Trong việc làm sạch nước người ta thường sử dụng hai loại hạt tạo màng 
lọc: bột than gỗ và cát. Cách chế tạo thùng lọc ở qui mô nhỏ cũng khá đơn giản: 
dùng thùng fï chẳng hạn, đem đột lỗ ở đáy. Phủ lên đó một tớp sỏi, một lớp cát, rồi 
một lớp than gỗ. Trên cùng lại một lớp sỏi hay đá mí để ngăn than khỏi bị vẩn lên. 
Các vật liệu đó cần rửa sạch trước khi nạp. 


Sau các bước xử lý a, b thì chuyển nước vẩn đục cho chảy vào fi để lọc. 
Nước hứng ra có thể dùng cho sinh hoạt. Khi bùn lắng nhiều, nước chảy chậm thì 
cần xả cát sỏi ra thau rửa và thay bột than mới. Thay vì lọc thùng phi như vậy, có 
thể để nước tự lắng, rồi sử dụng phần nước trong ở trên. Nhưng công việc sẽ chậm, 
mất thời gian, dùng cách này hay cách kia là tùy hoàn cảnh cụ thể. 


Trên thị trường có bán nhiều loại thiết bị vật tư dùng cho việc khử phèn 
lọc nước, trong đó có cả hàng nhập. Riêng chương trình nước sạch nông thôn của 
cơ quan Liên Hợp Quốc UNICEF cũng đã cung cấp nhiều thiết bị lọc nước sinh 
hoạt cho các vùng nông thôn ở nước ta. 


Có thể tóm tắt qui trình chung của công nghệ khử phèn như sau: 


Nước nhiễm Oxy hóa 
` 2+ e 
phèn Fe 


_ 


Hình 18.1. Qui trình chung của công nghệ khử phèn 


Kết tủa sắt, nhôm đưới 
dạng hydroxit 
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II. KHÙ ĐỘ CỨNG 
1/ đệ cứng là gìO 
Đối với nước thiên nhiên, ngoài nhiễm phèn còn có hiện tượng nhiễm 


khoáng phổ biến hơn: nước bị "cứng" do có mặt những ion kim loại hóa trị H, chủ 
yếu là Ca, Mg. Nước cứng có những biểu hiện như sau: 


- Để lâu có váng trắng trên mặt nước (nếu có sắt thì màu vàng, đỏ). 


- Khi để nguội nước cứng vừa đun sôi, ở đáy sẽ lắng nhiều vẩn đục, 
lâu ngày trở thành lớp cặn cứng bám ở đáy và thành ấm chuyên đun nước. 


Nồi hơi dùng nước cứng đo lớp cặn đó mà rất tốn nhiệt, nhiệt độ đễ tăng 
vọt, tạo ra nổ vỡ. Nước cứng còn gây nhiều khó khăn khác cho công nghệ (dệt, 
nhuộm,...). Khi giặt trong nước cứng cũng như trong nước nhiễm phèn, hiệu quả sẽ 
giảm đo phản ứng sau: 


2NaOR (xà phòng, bột giặt) + Ca?” ——> Ca(OR};Ý + 2Na” 


Kết tủa như vậy làm giảm độ tạo bọt và khả năng lôi kéo chất bẩn khỏi 
mặt vải. 


Đô cứng của nước có hai loại: độ cứng tam thời và độ cứng vĩnh cứu. Độ 
cứng tạm thời là do các muối tan bicacbonat Ca(HCO:); và Mg(HCQ¿j);. Gọi là độ 
cứng tạm thời vì nó đễ bị triệt tiêu bằng cách đun sôi nước. Khi đó xảy ra phản 
ứng: 


Ca(HCO), — —> CaCO;}+H;O+CO;T 


Mg(HCO,), —P-> MgCOyl+H;O+CO;Ÿ 


Còn độ cứng vĩnh cửu gây ra bởi các muối sunfat, clorua tan cũng của các 
kim loại nói trên. Trong đó CaSOx là đáng chú ý vì cũng tạo ra lớp cặn rấn bám 
chắc vào thành nồi hơi sau một thời gian hoạt động. 


2/ (Khử độ cứng 
Để khử độ cứng của nước, tức làm mềm nước, thông thường người ta dùng 
vôi với xôđa. Trước hết vôi loại trừ độ cứng tạm thời thông qua phản ứng : 
Ca(HCO;); + Ca(OH); = 2CaCO; Ỷ + 2H;O 
Sau đó cho xôđa vào thì độ cứng vĩnh cửu sẽ mất: 
CaSO/ + Na;CO; = CaCO;Ỷ + Na;SO, 
2hA 
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Rõ ràng nhờ các phản ứng như vậy mà độ nhiễm phèn cũng bị khử luôn 
nếu có: 


Fe”” + Na;CO; =2Na* + FeCO,j 
Sau khi để lắng và gạn, lọc sẽ thu được nước sạch. 


Trên thực tế để làm mềm một lượng nhỏ nước cho sinh hoạt hay xưởng 
nhỏ, thường chỉ cần thêm vào đó một ít xôổa và để lắng lọc, là được (xôđa khử 
được cả hai loại độ cứng). 


Để khử hoàn toàn độ cứng của nước, người ta cũng dùng các chế phẩm 
phốtphat như Na;PO¿ hay Na¿P¿O, (hexametzphôtphat). Chúng có thể kết tủa 
được hết các ion hóa trị H, III, đo tạo ra những muối phốtphat khó tan 

3/ Các phương pháp khử độ cứng khác 

Ngày nay để khử triệt để độ cứng ở quy mô lớn, người ta đùng những 
phương pháp hóa lý, trao đổi ion với các loại vật liệu như pecmuUt, zcolit, nhựa 
trao đổi ion, trong đó công nghệ trao đổi ion ngày một được ta chuộng do hiệu lực 
khử tốt, dễ tái chế, giá thành xử lý không cao,... Dưới đây xin nói qua về phương 
pháp đó. 

Vật liệu chủ yếu được đùng là nhựa trao đổi ion, gồm hai loại: 

4/ Catonit là những hạt nhựa cao phân tử có chứa các gốc axit kiểu 
SO:H, —COOH.... Khi tiếp xúc với đụng dịch có mặt các cation như Ca?”, Mg”*,... 
sẽ diễn ra phản ứng trao đổi cation kiểu: 

2R—SO,H + Ca?" —-—y Ca(R—SO¿);+2H* (1) 
(nhựa cationit) (nhựa) 


Kết quả là các cation hóa trị II (Ca?*, Mg?") bị giữ lại trong nhựa. 
¬¬ li Í 
b/ Anionit. Gồm những hạt nhựa chứa các nhóm phức |—N~| X, trong 
| 


đó X thường là OH”, SO‡”,... còn gốc trong móc vuông [ ] là amin bậc cao tích 
điện dương. Khi gặp dung dịch có mặt các anion như Cl”, CH;COO',... sẽ xảy ra 
phản ứng trao đổi anion: 
[R(CH:);N]OH + CÏ ———>y [R(CH;)N]Ci +OH" (2) 
(nha anionit) (trong nhựa) 
Nếu trong cùng một đây chuyền khử độ cứng, ta cho nước cứng đi qua cột 
chứa cationit trước. Các cation bị giữ lại và đẩy ra các ion H*. Rồi cho qua cột 
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chứa anionit, tại đây anion bị giữ lại và đẩy ra ion OH,, ion này sẽ trung hòa các 
ion H” kia, tạo ra nước: 


H+OH —— HO @) 


Kết quả 3 phản ứng (1), (2), và (3) là không những loại hết độ cứng, hết 
các chất điện ly khác và tạo ra nước, mà còn cho phép thu được nước tinh khiết 
cao. 


và Stc 


Tới đây, sau những xử lý để loại phèn và độ cứng thì nước đã đạt mức độ 
sạch cho sinh hoạt ở nông thôn. Khi ăn uống vẫn cần nấu chín đun sôi vì chưa khử 
vị sinh. Để khử vi sinh thường người ta dùng các chất oxy hóa mạnh, như clo, 
clorua vôi, nước Javen, thuốc tím (KMnO,) và cả muối ăn nữa. (Chú ý: xử lý như 
vậy là nhằm những mục địch khác chứ không phải để uống không đun sôi!). Ở 
những nhà máy nước lớn, thường dùng clo là chính. 


IV. XỪ LÝ NƯỚC THÁI 


1/ tấn đề đặt ra 


Trong đới sống xã hội hiện đại thường có ba loại nước thải: 
- Nước thải sinh hoại, nhiễm bẩn các chất hữu cơ, vi khuẩn là chính. 
- Nước thải công nghiệp, nhiễm các hóa chất, dầu m8 ,... 


- Nước thải nông nghiệp từ ngưồn chăn nuôi, từ đồng ruộng nhiễm bã 
thải động thực vật, thuốc trừ sâu, phân hóa học. 


Thông thường ít khi sự ô nhiễm lại chỉ do một loại, mà đo hai hay cả ba 
loại nói trên hòa trộn vào nhau, Chính các loại nước thải đó là nguyên nhân làm ô 
nhiễm các nguồn nước mà dư luận trong những năm gần đây đã cảnh báo nhiều. 


Ö nông thôn nhìn chung chưa bị ô nhiễm các chất thải công nghiệp, ít 
nhất là từ nay tới một tương lai gần. Cho nên vấn đề có thể chưa trở nên bức bách 
lắm. Vả lại công nghệ xử lý nước thải lại khá phức tạp và tốn kém, và ở nước ta 
cũng chỉ mới được bất đầu từ khi Luật môi trường được ban hành, nên kinh 
nghiệm chưa nhiều. Vì vậy dưới đây chỉ nêu những nét đại cương về xử lý một số 
loại nước thải liên quan đến chăn nuôi và chế biến nông sản. 
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2/ @ hành phần và những chỉ tiêu chung cửa nước thải 


Trong các miền nông thôn. bao gồm cả các nông trường, trang trại, hợp 
tác xã, sự ô nhiễm chính là do nước thải chăn nuôi và nước thải sinh hoạt. Cũng có 
một số nơi chế biến nông sản gây ô nhiễm nước thải, nhưng bản chất gần với nước 
thải nông nghiệp. 


Thành phần các loại nước thải đó khá đa dạng, tạm chia thành ba nhóm 
chính : 


a. Các chất khoáng — vỗ cơ (muối, axit, kiềm, bùn cát,... }. 


b. Các chất hữu cơ nguồn gốc động thực vật, có loại dễ phân hủy (cbất 
thải chăn nuôi, thức ăn dự, hồng,... ). 


c. Các vi sinh, ký sinh, vi rút,... 
Từ tình hình nói trên, người ta định ra các chỉ êu để đánh giá mức độ ö 

tiêm của nước như sau: 

+ Các chỉ tiêu vật lý : màu sắc, mùi vị, độ đục,... 

+ Hâm lượng chất cặn lơ lửng không hòa tan. 

+ Hầm lượng muối khoáng (NH”*, NO*, NO?, PO,`,CT,... ). 

+ Chỉ số các vi khuẩn Coli, ky khí, hiếu khí,... 

+ Chỉ tiêu về nhu cầu oxy sinh hóa BÓD và nhu cầu oxy hóa học. Đây 
là hai chỉ tiêu cần quan tâm đặc biệt. 


Các chỉ tiêu nói trên thường có trong các văn bản nhà nước quy định cho 
từng loại nước. 


5/ ØÁột số đề xuất về xử (ý nước thải ổ nông thôn 

Như đã nói. nếu xử lý nước thải ở các khu công nghiệp và đô thị nước ta 
mới còn đang ở giai đoạn đầu, thì liệu có quá sớm chăng khi đề cập đến việc xử lý 
nước thải ở nông thôn. Bâng khuâng là vậy, nhưng nếu xét các mặt: tốc độ đô thị 
hóa và phát triển các khu công nghiệp, các trang trại đang diễn ra rất nhanh, 
chẳng mấy chốc sẽ lan tới nhiều miền quê, thì sẽ thấy vấn đề chưa hẳn đã sớm. 
Mặt khác, những dịch vụ nước sạch (Khoan đào giếng, khử phèn,...) hiện đã được 
triển khai ở nhiều nơi. Nếu kết hợp với việc xử lý nước thải thì nội dung các dịch 
vụ đó sẽ càng đa dạng, đáp ứng nhu cầu của người đản ở nông thôn. 


Vì những lý do như vậy người viết mạnh dạn đề xuất việc xử lý nước thải 
đ nông thôn như sau: 
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a/ Xử lý ô nhiễm do chăn nuôi 


Như đã nói trong Bài 14 rằng loại ô nhiễm này chỉ có thể loại trừ bằng 
cách dùng hầm biogas ủ phân lấy ga đưn nấu. Ủ phân để bón ruộng theo cách dân 
gian xưa nay thì vẫn phải thải nước rửa chuồng trại ra kênh công cộng, gây ô 
nhiễm xung quanh, nhất là ở các cơ sở chăn nuôi lớn. 


bí Xử lý nước thải từ chế biến nông sản thực phẩm 


Đó là các cơ sở nấu đường thô, sản xuất tinh bội, làm bánh kco, giết mổ. 
gia súc,... Nước thải này thường hòa chung với nước thải sinh hoạt, tạo ra ngưồn ô 
nhiễm, các chất hữu cơ đễ phân hủy và các vi sinh vật. Dễ bộc lộ nhất là có mùi 
khó chịu và làm mất vệ sinh chung quanh, làm hỏng các giếng nước trong khu 
vực. 


Việc lầm trước tiên là các chủ cơ sở cần xây hệ thống mương dẫn nước 
thải ra một hồ chứa xa dân cư. Trên mặt có nắp đậy kín. Rồi từ đây có thể xử lý 
bằng các biện pháp sau : 


- Làm sạch tự nhiên. Nếu lượng nước thải không nhiều, các chỉ tiêu ô 
nhiễm không cao và trong hoàn cảnh thuận tiện thì có thể xả vào các đầm hồ nước 
sẵn có. Tại đây các yếu tố tự nhiên mà nổi bật là các vi khuẩn, có thể chuyển hóa 
những chất hữu cơ thành vô hại, các chất khoáng vô cơ sẽ vón lắng dần. Cần làm 
những thử nghiệm ban đầu để thăm dò các chuyển hóa, nhất là phải cân đối giữa 
tốc độ chuyển hóa và tốc độ xả nước thải. Tránh xả ồ ạt làm cho chính các đầm hồ 
trổ thành ô nhiễm, 


- kàm nước tưới nông nghiệp. Trước hết cần xử lý sơ bộ (lặng, lọc, xơ 
bã,...) và chứa tạm ở các hồ, bãi trũng. Những nơi chứa tạm này phải xa dân cư và 
các nguồn nước giành cho sinh hoạt. Cũng cần được sự thỏa thuận của cộng đồng, 
của các chủ ruộng để tưới thử xem có thích hợp với cây trồng không. 


- Nếu lương nước thải lớn và mức ô nhiễm cao, thì buộc phải đầu tư 
công nghệ và thiết bị xử lý có hiệu lực để trước khi xả ra kênh công cộng nước 
phẩi đạt được chất lượng theo quy định. 


cí Nước nấu bột giấy thô 


Như đã nói trong Bài 11, nước nấu bột giấy thô có khối lượng rất lớn, với 
thành phần chủ yếu là licnhin, các chất kiềm, chất khoáng cvà hữu cơ. Trong đó 
loại bỏ được licnhin, tận thu chất kiềm, tái sử dụng nước thải là yêu cầu chính của 
việc xử lý. Có thể loại bỏ licnhin khi cho vôi vào khuấy trong hồ chứa nước thải, 
khi đó nó sẽ tạo kết tủa với canxi và lắng xuống: 
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2R-ONa + Ca(OH); ———-> (RO);Ca{ + 2NaOH 
(Icnhin đưới dạng polyphenolat natr1) 


Kết tủa đó sẽ kéo theo nhiều chất hữu cơ lắng xuống. Sau khi gạn lọc sẽ 
thu được một dung địch kiềm có màu vàng nhạt, có thể đưa trở lại nồi nấu với một 
lượng kiềm được tận thu. 


Còn bã tủa (RO);Ca đem đóng bánh như viên gạch, phơi khô và đem 
nung sẽ thu hồi được vôi (gốc R hữu cơ sẽ cháy thành CO;, HO). 
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BÀI 19 
SẲN XUẤT GẠCH KHÔNG NUNG 


Đối với nông thôn ta hiện nay nhu cầu xây nhà ở bán kiên cố thật là bức' 
xúc và chính đáng. Như nếu chỉ dựa vào nguồn gạch nung thì sẽ ngày càng khó 
khăn. Vì sao? Vì gạch nung cần hai loại vật liệu: đất sét và chất đối. Khai thác đất 
sét thường phải xâm phạm đất canh tác vốn đã trở nên giới hạn. Còn chất đốt để 
nung gạch đối với nhiều địa phương xa mỏ than và khó khăn về vận chuyển, 
tv:ing là bằng củi, như ở miền nam chẳng hạn. Do rừng đã cạn kiệt, nên các lò 
sạch ở những nơi đó phải chuyển sang đun đầu, giá thành của pạch khá cao. Than 
đá có thể dùng, những đối với vùng trung du, miền núi, vùng xa công việc vận 
chuyển sẽ trở ngại và tốn kém. 

Trong khi đó từ lâu nhân đân đa đã biết dùng các loại gạch không nung 
(GKN) để xây dựng nhà cửa, đình chùa: Đá ong, gạch papanh, gạch vôi — xỉ —- 
cát,... Sau này được nhà nước khuyến khích và hỗ trợ, được các cơ quan khoa học 
hướng dẫn, nhiều cơ sở sản xuất GKN đã thử nghiệm và đi vào sản xuất đại trà. 
S2 ahẩm GKN đã được đón nhận và tiêu thụ ở nhiều nơi. 

Qua thực tế sử dụng như vậy, GKN đã được xem là một loại vật liệu xây 
dựng có cường độ tương đối cao (mác từ 50 — 75), đủ để xây dựng những nhà thấp 
tằng. thích hợp + ới nông thôn. Vậy GKN là gì? 


I. BÁN CHẤT GẠCH KHÔNG NUNG 


GKN tà một loại bêtông cốt liệu mịn cấp thấp được tạo hình thành viên 
gạch. Thành phân phối liệu khi đúc gạch gồm có chất kết dính và cốt 'iệu. Đúc 
xong không cần đem nung và chỉ bảo dưỡng tự nhiên ngoài trời. Trong thành phần 
gạch chỉ có chất kết dính chiếm 10 ~ 30% trọng lượng là phải nung. Chất kết dính 
thông thường iä vôi và xi măng kết hợp với một sứ vật liệu khác. Vì vậy so với 
gạch đất nung thì tiết kiệm được tới 40 — 80kg chất đốt tiêu chuẩn cho 1000 viên 
GEN. Vôi và xi măng thường được sản xuất tập trung tại nơi có sẵn nguyên vật 
liệu và được phân phối rộng rãi. 
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Sở dĩ GKN có cường độ bền chắc là do chất kết dinh khi đóng rắn liên kết 
các hạt cốt liệu thành khối vững chắc. Chất kết đính càng tốt với hàm lượng cầng 
lớn thì cường độ GKN càng cao. Trong cốt liệu thì có tới 70 - 90% là các loại cát, 
mạt đá, tro, xỉ,... nên không xâm phạm đến đất canh tác. 


Nhìn chung GKN có những ưu điểm sau đây: 
- Không cần nung, không dùng đất canh tác. 


- Có thể sản xuất thủ công, nửa cơ giới và cơ giới hoàn toàn. Quy mô 
có thể là từng hộ gia đình, từng đội sản xuất hay cả một xí nghiệp lớn. 


- Có thể sản xuất tại nơi sử đụng, tránh nứt vỡ khi vận chuyển. Hoặc. 
sản xuất tại nơi sấn nguyên liệu, giảm chỉ phí vận chuyển. 


- Rất ít phế phẩm. Nếu đúc viên lớn còn giảm được công và vữa xây. 
Nhưng GKN cũng có những nhược điểm: 


+ Kém chịu lực, nên chỉ xây được nhà thấp tầng, phổ biến là một tầng, 
cấp IV (mác gạch 35). 


+ Kém chịu nước, nên để xây móng, bó hè cần đúc loại gạch xi măng 
— cất với tỷ lệ xi măng cao (gạch bloc). 
+ Chậm đóng rắn, nên tốn diện tích bảo dưỡng. 


Song đối với nông thôn thường xây nhà thấp, lại sấn diện tích để bảo 
đưỡng thì các nhược điểm nói trên không thành vấn đề nữa . 


II. NGUYÊN LIỆU CHO GẠCH KHÔNG NƯNG 


Ngoài hai thành phần chính đã nói ở trên, trong phối liệu đúc GKN còn 
có mội số phụ gia nữa. 


1/ Chất kết đính 


Nó là thành phần giữ vai trò quyết định đốt với chất lượng sản phẩm. 
Chất kết dính thường là một hỗn hợp gồm vôi, xi măng và các chất phốt hợp. 
Chúng được nghiền riêng hay nghiền chung và trộn thco tỷ lệ nhất định: 


Có hai loại chất phối hợp: Loai ], là những chất phối hợp không gia nhiệt 
(sấy, nung) trước khi trộn, gồm có đất sét, đất đỏ, xỉ thải, gạch ngói nghiền, cát, 
mạt đá,... Loại II, là những chất phối hợp, phải gia nhiệt trước khi trộn, như đất sét 
hoạt hóa, puzơlan, đolomit,... nên chỉ được dùng khi cần tăng mác gạch. 
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2/ Cốt liệu (chất độn) 

Cốt liệu thường đùng là đất sét, đất đồi, cất, xi, tro, gạch ngói vỡ, mạt 
đá,... Đó cũng là những chất phối hợp loại I. Chỉ khác nhau ở chỗ một đàng thêm 
vào khi sản xuất chất kết dính, một đàng là thành phần phối liệu khi đúc gạch. 

Xi mãng luôn là chất kết đính ưu thế nhất, đặc biệt cho những chỗ chịu 
ẩm, hoặc ở những nơi khan hiếm vôi. 

5/ Các chất phụ gia 

Nhằm xúc tiến việc đông cứng, gia tăng cường lực và hoàn thiện tính 
năng kỹ thuật của gạch, có thể thêm một số phụ gia dưới đây vào phối liệu : 

q/ Thạch cao CaSO,.2H,O 

Pha vào từ 3 — 5% khối lượng chất kết đính, làm tăng độ đặc chắc, kích 
thích quá trình đông cứng và hạn chế rạn nứt sản phẩm. 

bí Rỉ đường, nước một thải 

Khi trộn với vôi sẽ cho các hợp chất không tan, giải phóng CO;, xúc tiến 
quá trình cacbônat hóa, mau phát triển cường độ. 

c¡ Xi măng 

Với 3 ~ 5% trên khối lượng chất kết dính (là vôi + chất phối hợp ) sẽ làm 
tăng cường lực và dễ định hình sản phẩm. 

Người ta cũng còn dùng các phụ gia khác: NaCl, Na;SiO;,... 


II. NHỮNG BIẾN ĐỔI CẤU TRÚC TẠO NÊN CƯỜNG LỰC 


Các chất kết dính hỗn hợp với hoạt chất chủ yếu là vôi, khi thêm cốt liệu, 
nước. Rồi tạo hình và dưỡng hộ, sẽ cho ra sản phẩm có độ bền chắc. Sở đĩ như vậy 
là do trong viên gạch đã có những biến đổi xảy ra, đẫn tới hình thành một cấu trúc 
nhất định. 


Nguyên liệu dùng để sản xuất GKN thường có chứa các oxit tự do hay kết 
hợp như CaO, MgO, AlzO;, FezO¿, SiO;. Trong những điều kiện nhất đ;nh, chúng 
tác dụng với nhau tạo ra các khoáng vật có khả năng kết dính toàn khối. Khi đó có 
ba quá trình biến đổi xảy ra: silicat hóa, cacbônat hóa, và kết tình. Ta hãy xét rõ 
hơn các quá trình này. 


1/ Quá trình silicat hóa 


Đó là những phản ứng giữa các oxit kim loại, chủ yếu là CaO và MgO, 
với oxit siic SiO; (có tính axiD, tạo ra các silicat kiểu xCaO.y§iO;.nH;O. Đồng 
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thời oxit lưỡng tứnh Al;O; cũng có phản ứng tương tự, tạo ra xCaO.yAl;Oa.nH;O. 
(aluminat). Rồi chúng kết hợp với nhau tạo ra các aluno -— silicat 
xCaO.yAi;O:.z5S¡O;.nH/O. Như vậy là có nhiều quá trình xảy ra, phức tạp và đan 
xen nhau, tạo ra cấu trúc có nhiều mối liên kết vững chắc giữa các cấu tử bên 
trong, dẫn tới khối gạch đúc có cường lực nhất định. 

Trong điều kiện bình thường những phản ứng nói trên diễn ra rất chậm. 
Đo đó muốn đẩy nhanh quá trình thì phải nén ép mạnh để mọi cấu tử tiếp xúc mật 
thiết với nhau và mau đạt được độ chắc của viên gạch. Ép càng mạnh, viên gạch 
càng chắc. 


2/ Quá trình cacbonat hóa 

Khi sản phẩm tạo hình xong, được dưỡng hộ trong điều kiện tự nhiên, sẽ 
xảy ra phản ứng cacbonat hóa, nhưng chậm: 

Ca(OH); + CO; =—=—=.} Ca(HCO;); —— CaCO¿ + H;O + CO; 

Muốn đẩy nhanh quá trình thì hoặc dùng khói có chứa nhiều CO; để xông 
sản phẩm, hoặc dùng những phụ gia giải phóng CO; ngay trong lòng sản phẩm. 
Các phụ gia như vậy là rỉ đường, một số loại nhớt cây. 

5⁄/ QQuá trình kết tính 

Loại quá trình này thường xảy ra trong các vật liệu có chứa các hydroxit 
Fe(OH):, Al(OH);, Ca(OH);¿,... như đá ong, đất sét dẻo, vôi. Ở môi trường khô các 
hydroxit đó sẽ mất nước, chuyển thành oxit. Càng để lâu các tinh thể oxit càng 
chặt lại, độ bền càng tăng. Sản phẩm tạo thành khá chắc, có thể chịu được nước, 
(ta thấy đá ong có khung cấu tạo bằng oxit sắt, nên chịu nước tốt và độ bên rat 
cao). 


IV. SƠ ĐỒ CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT GẠCH KHÔNG NƯNG 


Công nghệ sản xuất GKN chia làm ba giai đoạn chính: sản xuất chất kết 
đính, tạo hình và bảo đưỡng. 


1/ Sø đồ sản xuất chất kết dính 


Trên Hình 19.1 tình bày sơ đồ chung của dây chuyền sản xuất các chất 
kết dính: 


2/ Øạo hình 


Trong giai đoạn tạo hình cần khống chế chính xác thành phần phối liệu. 
Hỗn hợp phối liệu phải được nhào trộn kỹ, vì lượng kết dính rất ít do với lượng 
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toàn phối liệu; nếu trộn không tốt, dẫn đến không đồng đều, ảnh hưởng đến cường 
lực và chất lượng sản phẩm. Trên Hình 19.2 là sơ đồ chuẩn bị phối liệu để tạo 
hình gạch. 

Dưới .. là một số ố chỉ dẫn cụ thể về RE liệu và mm. hình. 


T- 


[ Đập (d=100~150mm) ] II [Đập nhỏ (đóng bánh) IR Đập nhỏ (đóng bánh| | Đậpnhỏ ] 


WNeng d-900000C) (d=900-1000°C) : tha 
(700-800°C hay 10009) 


...ẻẽ nung 
(15% còn lại trên sàng 4900 ...ẻẽ 


| Đóng bao hay ủ kín | 


Hình 19.1. Sơ đồ sản xuất chất kết dính 


a/ Một dạng phối liệu cho tựo hình thủ công 
- Chất kết đính gồm; Cặn nung vôi (chạt vôi) 6 — 10% hay vôi sống 
nghiền mịn 6 - 8% + xi măng 3 - 8%. 
- Cốt liệu : 82 — 91% (có thể thay 10% bằng cá. 
- - Nước 15 - 25% 
Nén ép dưới áp lực 20 —30 daN/ecnl. 
bị Phối liệu cho tạo hình bằng máy nén hay rung nén 
~ Chất kết đính: chạt vôi 6~-10% hay vôi cục nghiền 6-8% + xi mãng 
3—8%. 
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— Cốt liệu: đất 52-71%: + cát 10-20%. 


Cường độ kháng nén sau 28 ngày dưỡng hộ tự nhiên đạt 35—65đaN/cmˆ? 
(rung nén) và 50 - 7% daN/cnmi (nén ép). 


Chạt vôi hay vôi sống phải được ủ cẩn thận (vôi + cát + nước). Để sản 
phẩm không nổ, phồng rộp, nứt vỡ thì thời gian ủ cho loại vôi sống nghiền phải là 
4~ 8 giờ, loại vôi tự tả là 24 — 48 giờ. Lực nén càng mạnh chất lượng sản phẩm 
càng tốt. Nhưng nén quá mạnh sẽ gây ứng suất dư trong khối nén, khi tháo đỡ 
khuôn, gạch sẽ nứt hay vỡ hẳn. 


Chất kết dính Nước, phụ gia 
Nung, đập, sàng 
hoặc nghiền ủ 


| Cân đong 


Trộn, tạo hình, bảo dưỡng ; 
(tự nhiên, xông CƠ;, chưng áp) 


Hình 19.2. Sơ đồ chuẩn bị phối liệu 


5⁄/ Dưỡng hộ 


Có hai yếu tố ảnh hưỡng trực tiếp đến sự phát triển cường hực của gạch 
sau tạo hình: Môi trường và thời gian dưỡng hộ. Trong đó có môi trường thích hợp 
là đặc biệt quan trọng, nhất là khi tạo được độ nóng và độ ẩm vừa đủ sẽ thúc đẩy 
sự hình thành các hợp chất bền chắc. Ở đáy đáng chú ý là khoáng vật hydro silicat 
canXi Caf¿,s.SiỜ;, HạO¿s.¡, nếu môi trường khô, khoáng ở đạng keo đó sẽ có 
lại, tạo ra những khe nứt trong gạch, phá hủy các mối liên kết của cấu trúc. Đồng 
thời CO; trong không khí sẽ tác dụng với dạng-kco đó khi vừa mới hình thành 
cũng gây ra nứt nẻ: 

CaO.SiO;.nH;O + CO; ————> CaCO¿ + SiO;.nH;O 
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Môi trường vừa khô vừa lạnh sẽ làm giảm cường lực sản phẩm. Tóm lại 
cần tạo độ ẩm thích hợp, nhất là thời gian đầu. 


Thời gian dưỡng hộ gạch cần đủ dài để đảm bảo hình thành và phát triển 
được các dạng khoáng vật có tíc dung quyết định đối với cường lực, vì quá trình 
đó diễn ra khá chậm. 


Đối với gạch vôi — đất, quá trình cáchonat hóa đòi hỏi một thời gian nhất 
định để Ca(OH}; tách nước và trở thành CaCO¿. Việc che nắng cho sản phẩm cần 
duy trì trong suốt quá trình dưỡng hộ cho tới khi đưa ra sử dụng, nếu không gạch 
sẽ nứt vỡ. 


V. TRANG THIẾT BỊ 


Như đã nói GKN có thể được sẩn xuất trên những qui mô khác nhau, do 
vậy trang thiết bị sản xuất cũng có những cấp độ khác nhau, sao cho phù hợp với 
chất lượng viên gạch và qui mô sẵn lượng. 

1/ đối với hộ gia đình 
Gồm những công cụ chính như sau: 
- Hồ (bể), xây gạch hình chữ nhật để trộn phối liệu. 
~ Sàng lưới thép lỗ Smm (hoặc rổ che lớn). 
- Cân đĩa hay cân treo. Xô, gáo nhựa để đong nước. 
- Máy ép gạch thủ công. Có thể đặt hàng ở các xưởng cơ khí. 
2/ Qui mô tổ, đội 
+ Máy trộn dung địch 250 — 450lít. 
+ Cân bàn 500kg/mã 
+ Máy ép hay máy rung ép kiểu RD4, với những đặc trưng kỹ thuật: 
động cơ 2,8 kW; năng suất 1200 — 1400 viên/ca; loại gạch hai bệ, bốn lỗ rỗng. 2 — 
3 người vận hành. 
5/ Xí nghiệp cỡ vài triệu viên/năm 
- Cân bàn : 02 cái 
- Sàng 3mm : 02 cái 
- Máy nghiền bỉ : 01 cái 
- Máy trộn 250 lít : 03 cái 
~ Máy rung ép : 02 cái 
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Và những dụng cụ phụ trợ khác 


VI, MỘT SỐ RKINH NGHIỆM SẢN XUẤT GẠCH KHÔNG 
NUNG 


1/ (Oề tổ chức sản xuất 


Cần xác định qui mô và dây chuyền sản xuất cho hợp lý nhằm phát huy 
tốt thế mạnh địa phương và đạt hiệu quả cao cho cơ sở. Hình thức đơn giản nhất là 
tổ chức những đội chuyên đóng gạch thuê, kể cả làm tại nơi mà khách hàng xây 
nhà, bằng những loại công cụ gọn nhẹ. 

Ở các cơ sở lớn thì nên kết hợp cả thủ công và cơ giới, và lúc đầu không 
nhất thiết phải sản xuất cả chất kết dinh. Nguyên liệu này có thể mua ở nơi khác 
thuận đường vận chuyển, trừ phi cơ sở ở gần ngưồn nguyên liệu hoạt tính 
(puzơlan, xi, đá vôi,...) thì nên sản xuất cả chất kết đính. 

Đối với những vùng người đân còn chưa có thị hiếu dùng GKN thì trước 
hết nên có những chương trình quảng cáo, tiếp thị, kể cả việc dùng GKN xây một 
vài căn nhà để trình diễn. 


2/ đánh giá chất lượng gạch không nung 


Hiện nay nước ta chưa có tiêu chuẩn quốc gia về GKN. Căn cứ vào tiêu 
chuẩn của Liên Xô (cũ) thì gạch đúc bằng xỉ than có ba "mác ”: 25, 50 và T5. 
Gạch 25 có thể xây tường nhà dân dụng với I, 2 tầng và những tường nhà không 
chịu lực. VỀ sử 


Cần nhắc là GKN còn phát triển cường lực theo thời gian. Nếu đã đạt 
“mác” 25 ở tuổi 28 ngày, thì sau đó nó còn tăng cao hơn nữa. 


Việc kiểm tra chất lượng GKN bao gồm xác định những chỉ tiêu sau đây: 
- Cường độ chịu nén toàn phần, 
- Cường độ chịu uốn. 
- Khối lượng thể tích của viên gạch. 
- Hệ số biến mềm khi sấy và theo chu kỳ ngâm nước bão hòa. 
- Độ bền trong môi trường nước thường, nước phèn. 


Để xác định các chỉ tiêu đó nhà sản xuất cần gởi mẫu tới các cơ quan 
chuyên trách. Việc này cần làm sớm đối với xí nghiệp, còn ở qui mô nhỏ có thể 
tiến hành sau một thời gian hành nghề đã ổn định. 
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VI. ĐÔI NÉT VỀ DỊCH VỤ GIA CỐ NÊN NHÀ, NÊN SÂN 


Như ta đã thấy từ công nghệ làm GKN, giữa đất với vôi (và xi măng) tạo 
thành những cấu trúc có cường độ chịu lực phát triển cao. Điều này được người ta 
ứng dụng để gia cố áo đường là lớp đất dưới mặt đường. Khi đó với cưỡng lực tăng 
đần thì chất lưỡng con đường sẽ đạt ở mức rất cao. Ví dụ, năm 1967 ở đoạn đường 
đê ban quanh thành phố Nam Định, dưới một lớp nhựa tráng theo định mức 
3,5kg/m” là một tầng áo đường đày 20cm được gia cố bằng 9% xỉ vôi (chứa 40% 
CaO + MgO). Mẫu bão hòa nước ở tuổi 28 ngày có cường độ chịu nén chỉ đại 
5,5kG/cmẺ: Vậy mà qua 18 tháng độ võng đân hồi dưới tác dụng của xe 8 tấn chỉ 
có 1,0— 1,2nm! Dùng cuốc chim đào rất khó. ˆ 

Người viết không chuyên sâu về công nghệ làm đường, nhưng lại có một 
mong ước là làm sao đem ứng dụng kỹ thuật gia cố áo đường nói trên giúp bà con 
ta ở nông thôn trong việc làm sân phơi, sân trường, nền nhà,... thì hay biết bảo! Có 
thể đã có những nơi làm như vậy mà chưa [' ổ biến chăng. 

Mất sân, nền sau khi được gia cố như vậy đem láng xi măng ~- cát thì tuổi 
thọ của sân chắc chắn sẽ lâu đài. Với mong ước ấy người viết xin mạnh đạn nêu 
cácb làm sau đây để bà con tham khảo. 


1/ đâm đất : 

Đối với nền được tôn cao: sau khi đầm nén kỹ thì để một lớp đất dày cỡ 
20cm. Còn nếu là nền cũ không tôn cao thì cuốc xới một lớp dất đày cỡ đó. Băm 
hay đập cho nhỏ hơn 3 — 5mm, càng nhỏ nữa càng tốt. 

2/ (Rếc Sôi bột vào đất đã băm 

Rắc theo tỷ lẻ § ~ 12% so với trọng lượng đất khô. (Nếu là nước sữa vôi 
thì phun tưới và cũng ước lượng theo tỷ lệ đó). Có thể thêm 2 ~ 3% xi măng để 
tăng độ cứng và độ chịu nước. Xáo xới đất lên cho đều rồi xan phẳng. 


5/ Qhun nước đều khắp 


Phun thco tỷ lệ 50% nước so với lượng vôi. Để một giờ cho bạt vôi nở hối 
rồi mới đầm nện. Chậm nhất phải đầm nện xong trước 4 - 5 giờ kể từ khi trộn vôi 
:Vvầ tưới nước. 

Đây là loại công việc khá mới mẻ, cần làn thử và rút kinh nghiệm thường 
xuyên. Tùy loại đất và địa hình mâ ìm ra những tỷ lệ phối liêu và cách làm thích 
hợp. 
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— 


PHỤ CHÚ ò 


1⁄ Cường độ hay cường lực là độ bên chắc của vật chống lại các lực tác 
động vào. Cường độ kháng nén là giới hạn chịu được lực nén dè lên một đím vị 
điện tích của vật (mà không bể vỡ) được đo bằng số đơn vị áp suất duN/cnẺ. 
"Mác" hay xố hiệu của gạch là cường độ kháng nén mà gạch đó có được. 

2/ Về các loại máy đóng GKN. Trước đây ở Miền Nam có bán loại máy 
CINVARAM; còn ở niên Bắc có xí nghiệp cơ khí xây dựng Hà Sơn Bình chế tạo 
loại máy có những thông số kỹ thuật: cỡ gạch 29 x l4 x 9,5 cm; năng suất 200 -— 
300 viên#/ngày. 

Máy rung ép kiểu RD4 do xí nghiệp cơ khí Liên Ninh thuộc Bộ Xây Dựng, 
chế tạo. 

3⁄/ Gụch rỗng không nung (GRKN) có nhiều ưu điểm hơn gạch đặc: đỡ tốn 
nguyên liệu, nhẹ, cách âm — nhiệt, năng suất cao, giá hạ. Nhưng chọn kích thước 
phù hợp là điều đáng chú ý, tì liên quan đến thiết kế, thí công và sẵn xuất. Viện 
khoa học - kỸ thuật Bộ Xây Dựng đưa ra hat loại GRKN như sau: 

- Cỡ 220 x 220 x 130mm, độ rỗng 40,5%; khối lượng 9—-10kp/viên (tưởng 
đương bốn viên gạch nung tiêu chuẩn). 

- Cỡ 220 x 105 x 130mm, độ rỗng 42,5%; khối lượng 4,3—5kgieiên (tương 
đương hai viên gạch nung tiêu chuẩn) Loại này có thể chặt ra hai nữa viên để 
bắt góc hay chèn. 

Khi sẵn xuất GRKN cần tuân thủ một số quí định: 

+ Đùng cát qua sàng Siun, mạt đá qua sàng I0mm. 

+ Không chế nước vừa đủ độ dẻo. 

+ Che mưa nắng 2 ~ 3 ngày. Tưới nước liên tục ít nhất l4 ngày. 

GRKN mà dùng xây nhà có khung Chịu lực thì rất bảo đảm. Trong điều 
kiện đó nó được đề xuất xây nhà đân dụng ba tầng với mắc gạch không quá 25. 
Còn mác 50 và 75 thì dùng xây nhà hơn ba tầng là khá kinh tế. 

4/ Từ lâu nhân dân ta nhiều nơi đã tự đóng GKN (bằng vôi — xÏ) nén ép 
thủ công, mà nhà xây lên rất bên vũng. 

Nhà củo cửa rộng là mơ ước chính đáng của mọi người dân. Nhưng nếu 
chỉ trong chờ vào gạch nung thì làm sao có đủ để xây được hàng triệu ngôi nhà 
cho đông đảo người lào động hiện nay? Chỉ có GẠCH KHÔNG NUNG, mới đáp 
ứng được như cầu to lớn đó. 
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Điều đó chẳng phải là không tưởng. Ở Liên Xô trước đây đã thực hiện 
thành công ý tưởng đó. Từ những đóng tro tàn đổ nát của chiến tranh, họ đã dựng 
lên những ngôi nhà khang trang vớ: một tốc độ kỳ lạ chính bằng những viên GKN 
như vậy. 


3⁄ Đây đó người ta đã sử dụng các vật liệu chứa vôi để gia cố nên nhà. 
Những bã thải từ các xỉ nghiệp sản xuất đât đèn và khí đá (khí axetylen để hàn ) 
với hàm lượng vôi 40 — 60% được người ta mua về để trộn đất san nền. Được biết 
những nên nhà gia công kiểu đó rất chắc, chống chịu tốt các lún sụt. 
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BÀI 20 
SẲN XUẤT THAN ĐUN NẤU 


Cho tới gần đây chất đốt ở nông thôn thường gồm hai loại: 


- Phế thải nông nghiệp: rơm rạ, trấu,... đối với đồng bằng. 


- Cây tạp ven rừng, cỏ dại trên đồi,... ở trung du, miền núi. Ở Nam bộ 
chủ yếu dùng củi cành, than gỗ là phụ phẩm của nghề rừng. 


Các phế thải và phụ phẩm của nông ~ lâm nghiệp như vậy ngày càng trở 
nên khan hiếm. Những giống lúa mới thần ngắn, nên rơm rạ không nhiều và giành 
cho trâu bò ăn là chủ yếu. Rừng thì đã cạn kiệt và sự khai thác đang bị hạn chế tối 
đa. Các chất đốt công nghiệp như đầu hỏa; ga,... giá cả còn quá cao so với thu 
nhập của nông dân. 


Trong khi đó mỗi năm hàng chục triệu tấn than đá đã được khai thác đủ 
để thỏa mản nhu cầu chất đốt của toàn dân. Từ đó có thể nói than đá sẽ là chất đốt 
phổ biến dùng cho đun nấu ở nông thôn. Thực tế điều này đang diễn ra ở nhiều 
nơi trên miền Bắc, đặc biệt những vùng gần mỏ than hoặc thuận lợi cho chuyên 
chở bằng đường sông, tàu hỏa. Tại những nơi ấy nghề chế hiến than đan tấu phát 
triển mạnh. 


Cũng nhằm mục đích chung của cuốn sách, đưới đây xin giới thiệu những 
nét chính của công nghệ sản xuất than định hình để đun nấu, đốt lò,... 


L/ Nguyên liệu cho sản xuất than định hình 


Gọi là than định hình vì đó là than được gia công từ than mỏ qua đúc, ép, 
nặn,... thành hình dạng kích cỡ nhất định, dùng làm chất đốt gia đình hay trong 
công nghiệp. Quá trình chế biến đó sử dụng những nguyên phụ liệu sau đây. 
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1 GŸhan cám 


Than của ta chủ yếu là than antraxit, một loại than già, cháy không khói 
và có nhiệt lượng cao. Để đun nấu, kể cả đốt lò ở nhiệt độ không lớn, thì đùng 
đạng than cám đem tạo hình, là thích hợp nhất. 


Trong khai thác, than cám aniraxit được chia ra nhiều loại: số 6, 5, 4... 
trong đó cám số 6 được qui định dùng cho chất đốt sinh hoạt, có nhiệt lượng trung 
bình là 4500kcal/kg. Trong những lò đốt cho sản xuất gốm sứ, gạch ngói, cho nồi 
hơi.... có thể đùng các cám số 5, 4 có nhiệt lượng lớn hơn. 


Than đá chứa hai thành phần chính là hữu cơ và vô cơ (khoáng). Phần 
hữu cơ là cơ bản nhất, có các nguyên tố : C tức cacbon, có hàm lượng cao nhất (90 
- 95%); H, O,N. Đặc biệt còn có một ít lưu huỳnh (S} có hại cho sức khỏe và nồi 
xoong bằng kim loại. Phần hữu cơ là chất cháy và khi cháy tỏa nhiệt mạnh. Phần 
vô cơ gồm các muối silicat, cacbonat, sunphai,... Phần này không cháy và biến 
thành tro khi than cháy. Tro là yếu tố bất lợi cho sản xuất than. Độ tro càng lớn thì 
nhiệt chảy của than càng nhỏ, chất lượng than cầng thấp. Hàm lượng của tro trong 
than, tùy loại, vào khoảng 5 — 50%. 


Ngoài than cám ra, một số loại than khác cũng có thể đùng để đun nấu. 
như than qua lửa, than bùn,... 


2/ đất sét 


__ Muốn đúc, ép, nặn thành viên than thì phải trộn một chất kết đính nào đó 
vào than cám. Ở nông thôn chất kết đính cho những mẻ than nhỏ có thể là bùn. 
Nhưng để sản xuất đại trà thì đất sét là thích hợp nhất. Nó thường có màu khác 
nhau do tạp chất lẫn vào: màu xám hay đen là do mùn hữu cơ, mà đỏ đo oxit sắt. 
Dạng trắng ở tầng sâu, đó là cao lanh. 

Thành phần chính của các loại đất sét đó là khoáng caolinit, có công thức 
AI;O›.2S1O;.2H;O. Đối với công nghệ tạo hình than thì cần chú ý hai đặt tính quan 
trọng của đất sét, đó là độ dẻo và khả nãng kết dính. Thực tế hai tính chất đó liên 
quan chặt chẽ với nhau: càng dẻo thì càng dính. Nhờ những đặc tính đó của đất sét 
mà các hạt than kết chặt được với nhau, viên than không bị vỡ. Những tính chất ấy 
phụ thuộc vào độ mịn của hạt đất sét. Hạt cầng mịn thì đất sét càng đẻo, càng 
đính. Vẽ mặt này đất đỏ và nhất là đất xám, đất đen là tốt nhất. Còn cao lanh (đất 
trắng) là kém nhất. Khi phơi khô tính đẻo dính làm cho viên than trở nên chắc 
cứng. 

Đất sét là nguyên liệu phổ biến ở hầu hết các địa phương, dễ kiếm và rẻ 
tiền, thỏa mãn các yêu cầu của qui trình sẳn xuất than định hình cả trong điều 
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kiện thủ công lẫn cơ giới. Nếu pha thêm một số phụ liệu hữu cơ như rỉ đường, 
nhựa cây, than bùn kiềm hóa,... thì tính đẻo dính sẽ gia tăng bội phần, đệ chắc 
viên than càng lớn. 


Trở lại dạng bùn đã nhắc ở trên. Nó là một biến dạng của đất sét do lắng 
đọng lầu ngày ở đáy ao, đầm,... có độ mịn rất cao, nên độ đẻo dính khá tốt. Từ lầu 
nó đã được dùng phối trộn để nặn than. Bùn ao tù là tốt nhất đo có nhiều chất hữu 
cơ, độ dẻo đính lớn. Khi than cháy các chất hữu cơ thoát ra tạo độ xốp để không 
khí dễ xâm nhập và than cháy sâu vào lõi. Khi đạt tới nhiệt độ cao, oxit sắt có 
trong than và dễ nóng chảy sẽ kết vón tro xỉ của than thành khối, độ thông thoáng 
của lò vấn bảo đầm, lò không bị tắt, 


ã/ Các phụ gìa hóa chất 


Than cám khi đã được tạo hình là rất khó bắt lửa, tức là khó mồi lúc hắt 
đầu đốt lò. Để mồi nhanh thì có thể thêm các phụ gia hóa chất. Như đã biết, sự 
cháy là phần ứng giữa than, các vật hữu cơ với oxy không khí, diễn ra khá mạnh 
tới mức phát ra ngọn lửa. Nhưng hàm lượng oxy trong không khí khá thấp, chỉ 
21% thể tích. Cho nên nếu ta bổ sung oxy cho quá trình cháy thì việc mồi lửa lúc 
bất đầu đốt than sẽ trở nên dễ dàng hơn. Việc đó được thực hiện bằng cách trộn 
vào phối liệu than những hóa chất có thể giải phóng oxy khi bị đốt nóng. 

Khi chọn lựa những hóa chất như vậy cần căn cứ vào những yêu cầu sau 
đây: 

- Hóa chất đó phải chứa nhiều oxy trong phân tử và dễ giải phóng oxy 
đó ra khi bị phân hủy. 

- Nhiệt độ phân hủy như vậy phải tương đối thấp, trong khoảng từ 250 
đếu 400°C. Đó là khoảng nhiệt độ dễ đạt tới khi mồi lửa cho than. 

Phải bền với nước, với các thành phần khác trong phối liệu than. khi 
bảo quần không bị biến chất, ít hút ẩm. Không độc . 

- Giá rẻ, dễ kiếm. Khi cháy không gây ô nhiễm môi trường và ăn mồn 
dụng cụ nấu nướng và thiết bị sản xuất. 

Nói chung ít có hóa chất nào thỏa mãn được hết các yêu cầu đó. Nhưng 
những loại sau đây có thể sử dụng được (Bảng 20.1). 

Từ những dự kiện của bảng, ta thấy bốn loại hóa chất đó thỏa mãn nhiều 
đòi hỏi của kỹ thuật chế biến than định tình. Đáng chú ý nhất là clorat của kali và 
natri (KCIO và NaCIO;). Chúng rất dễ điều chế bằng điện phân dung dịch muối 
ăn, giá rẻ và có thể sản xuất tại xưởng than. 
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Bảng 20.1. Những hóa chất có thể dùng làm phụ gia cháy. 


Độ tan ở | Lượng 
20°C, 


Phản ứng phân hủy 
(giải phóng oxy) 


KCIO; | 123 | 360 2KCIOa = 2KCI + 3Q; 81,3 ti 0,547 


[NaCIO;] 106 | 248 2NaCHO; = 2NaC|! + +3O¿ 119 30 0,635 


IKNO, | tôI | 336 | 2KNO¿=K;O+N;+2,/5O, [-1495| 24 ]0,545 


[NaNO; | 85 | 308 | 2NaNO,= Na;O + N; + 2,50 


Ghi chú: Khi có mặt chất cháy là than và các chất hữu cơ, thì những 
lượng nhỏ của các chất trến giải phóng oxy tham gia phản ứng ở những nhiệt độ 
thấp hơn nhiệt đô nóng chảy khá nhiều. 

Như đã nói, hi huỳnh {S) có mặt trong than, dễ sinh ra khí SO; độc hại 
khi đun nấu. Để khử khí đó có thể thêm vào phối liệu một ít vôi, vì chất này ở 
nhiệt độ cao sẽ hấp thu khí SO; theo phản ứng: 
CaO + SƠ; + 1⁄2Ó;————> CaSO¿ 


HH. Qui trình công nghệ sản xuất than định hình 


Từ lâu nhân dân nhiều vùng đã tự nấm hay ép than để dùng trong gia 
đình: Những kỹ thuật làm than khi đó thừơng có những nhược điểm mà nếu không 
khắc phục thì hiệu quả đun than sẽ rất thấp, chỉ vài chục % so với tiềm năng thực 
của than vốn có đó là: 


a/ Than cám mua về không qua nghiền sàng, mà phối trộn ngay, nên 
bị lỏi do lẫn nhiều cục, viên than dễ vỡ, và nhất là sự cháy không lan tổa đều, bị 
tắt khi gặp các cục đó. Điều này làm cho nhiệt phát ra giảm thiểu, gây lãng phí. 


b/ Chất kết dính là bùn tuy dẻo và đính nhưng không ổn định, chất 
lượng bùn thay đổi tùy thco từng ao, chuôm, đầm,... ảnh hưởng tới cường lc viên 
than: chỗ chắc chỗ mủn. Hơn nữa bùn ướt nhão mà trộn vào than, lại trộn bằng tay 
nên không đồng đều, càng làm cho viên than bị lỏi cả về độ chắc và độ cháy bén. 
Nhào trộn kiểu này là khâu yếu nhất của kỹ thuật làm than thủ công cũ. 

c/ Tạo hình thường chỉ là vỗ tay lên khối than đã nhào thành bánh tròn 
như bánh dày, nên độ chặt lẻng không đều, ở những chỗ vỗ mạnh (giữa viên than) 
sau này sẽ chỉ cháy phía ngoài, để lại lõi đen không cháy, gây lãng phí. Mồi lửa 


284 


MỘT SỐ NGÀNH NGHỆ PHỤ TRỢ 


loại than đó rất khó, rất cực nhọc, phải quạt mạnh và lâu. Cũng có nơi đùng khuôn 
gồ đúc than như đúc gạch, nên chất lượng than có cải thiện nhiều. 


Tóm lại làm than kiểu thủ công cũ tuy có đơn giản, tận dụng lao động gia 
đình, song không hiệu quả, tốn kéra hơn là đi mua than định hình sẩn về dùng. 
Việc chế biến than đun nấu tại các cơ sở chuyên nghiệp đã được triển khai ở nhiều 
nơi trên miền Bắc và được người tiêu đùng hưởng ứng rộng rãi. 


Trên cơ sở kinh nghiệm của những nơi đó, đã rút ra được qui trình sản 
xuất các loại than đun nấu như sau: chủ yếu là than tổ ong. Qui trình thường gồm 
ba công đoạn chính: Nghiền sàng, phối trộn, tạo hình và phơi sấy. 


Il/ Công đoạn nghiền sàng 


Như đã nói, than cám mua về cần phải nghiền sàng. Trước hết đem sàng 
sơ bộ, giống như sàng cát xây nhà, qua lỗ sàng 5mm. Phần hạt to không lọt qua 
sàng được đem nghiền. 


Để nghiền than có thể dùng nhiều kiểu máy: nghiền búa, nghiền bị,... 
nhưng thích hợp nhất là loại nghiền chặn con lăn, tạo ra cỡ hạt hợp lý lại ít tốn 
điện. Ở dưới có đặt sàng để tiếp tục nghiền lại những hạt to. Nghiền xong nên trộn 
chung toàn bộ mẽ nghiền để có tỷ lệ hạt và chất lượng đồng nhất. 


Các phụ gia khác như vôi, đất sét,... cần nghiền mịn tới cỡ 0.3mm. Hóa 
chất có thể nghiền mịn hơn. Cũng dùng máy nghiền như nghiền than, nhưng qua ˆ 
lỗ sàng nhỏ hơn. Nếu qui mô nhỏ thì có thể xay xiết bằng các cối xay đá, thậm chí 
dùng chày cối nghiền tay. 


2/ hối (iệu và nhào trộn 


Đây là công đoạn quan trọng để đạt sự đồng nhất cao cho phối liệu. Đặc 
biệt phải chú ý khi :rộn những lượng phụ gia ít vào than (có lượng nhiều), tiến 
hành theo nhiều bước. Bước I: Lấy một lượng than tương đương lượng phụ gia, 
trộn theo phương pháp hình chóp ba lần (Bài 15). Bước JJ: Lại lấy một lượng than 
nhưng gấp đôi lượng hỗn hợp vừa trộn xong, trộn như trên. Các bước cứ tiếp tục 
cho đến khi hỗn hợp đạt đến một lượng bằng 10 ~ 15% lượng than của cả mẻ. 


Không bao giờ trộn thẳng môt lương rất nhỏ vào môt lượng rất lớn ngay môi lần, 


bởi sẽ để bị lỏi, không đều. 


Nhào trộn trên máy qua hai giai đoạn: nhào khô và nhào ẩm. Đầu tiên là 
nhào trộn khô toần bộ phối liệu sau khi đã cân đong, và trộn chung lại. Trộn khô 
dễ đạt mức độ đều thống nhất. Sau đó mới phun nước vào theo liều lượng đã qui 
định, để đạt hàm ẩm cho từng loại than định hình. Nhào trộn cho tới khi nước phần 
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bố đều. Nên ủ qua đêm để nước và các phụ gia tiếp tục thấm kỹ trong toàn khối. 
Phải không để hiện tượng vón cục xảy ra, nếu có cần tán trộn lại. 


Đối với các xưởng sản xuất lớn thì công đoạn nhào trộn đi qua một loạt ba 
máy nối tiếp nhau làm việc Hên tục: 
- Máy nhào trộn một trục là để trộn khô. 
- Máy nhào trộn hai trục ngiợc chiều để nhào trộn phối liệu ẩm. 
- Máy nhào trộn kiểu chặn con lăn. Nó vừa nhào vừa chống vón cục. 
Với qui mô cỡ 500 ~ 1000kg/ca than thành phẩm thì thường người ta đùng 
các máy nhào trộn làm việc gián đoạn. 


5/ @qo hình 


Tùy theo dạng hình loại than mà cách tạo hình (đúc, ép) sẽ khác nhau. 
Hiện nay có những loại than sau đây được coi là phổ biến: 


a Than dạng bánh 


Thay vì dùng tay vỗ dẹt thành bánh như trước đây, có thể đúc khuôn như 
đúc gạch. Dạng than này thường đùng cho những lò lớn: sấy nông sản, nung gạch, 
đốt nồi hơi, bếp ăn đông người,... Khi đốt có thể bẻ thành những cục nhỏ. 

bị Than tổ ong 


Đó là viên than có hình trụ tròn, đường kính ngang 12 —14cm, nặng 0,9 ~ 
1,2kg. Có khoảng 20 lỗ dọc theo chiều cao từ mặt xuống đáy, đường kính lỗ 1,0 - 
1,2cm (Hình 20. l). 


Đó là viên than thông đụng. Hiện nay cồn thấy 
bán những viên than cỡ lớn hơn. 

Than tổ ong có ưu điểm là mồi nhanh, cháy đều 
và cháy đến hết do có các lỗ thông gió từ dưới lên. Vì vậy 
dùng cho các bếp gia đình là rất uện. Nhược điểm chính 
Hình 20.1. Viên than là một khi than đã cháy thì phải đun hết, trong khi khối 

tổ ong lượng viên than thì lại cố định. Nghiã là việc đun nấu 
không được cơ động" lắm. 


Than tổ ong được đúc trong khuôn ép tay, đòn bẩy hay chạy điện. 
cí Than viên 


Thông dụng ở miền Bắc trước đây là than quả bàng, nay xu hướng sử 
dụng giảm nhiều. Có thời gian ở thành phố Hồ Chí Minh đã chào hàng loại than 
cầu hình nón cụt có lỗ giữa, nhưng rồi không thấy phổ biến rộng rãi. 
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4/ Phơi sấy 


Phơi nắng vẫn là tốt nhất. Tùy theo cỡ viên than, phơi độ 2 — 3 nắng là 
khô. Nắng to, chịn khó lật đỡ thì chỉ hai ngày là được. Trời râm nhiều thì phải 3 - 
4.ngày. 


Than khô thì đóng hòm giao cho khách hay tạm lưu kho. 


Để chủ động trong sản xuất qui mô lớn thì phải có lò sấy. Tất nhiên tranh 
thủ phơi nắng sau tạo hình lại càng tốt. 


Sấy nhằm hai mục đích: ]3o nhiệt độ cao nên viên than khô kiệt, đễ mồi, 
ít khói, đồng thời tăng độ bền chắc của viên than. Có thể sử dụng lò sấy thủ công 
hay cơ giới. Thích hợp nhất là lò kiểu hầm sấy. Chiều dài hầm từ !0 đến 30m. Các 
khay đựng than đặt trên xe đẩy chuyển động trong hầm trên hai đường ray. Sấy 
bằng hơi nóng trực tiếp: xe than và hơi nóng (khói iò) chuyển dịch ngược chiều 
nhau. 


Sấy than không có hóa chất có thể thực hiện ở 200C: còn đối với than có 
hóa chất phải không quá 120°C để tránh bốc cháy. 


Than đã phơi sấy khô được đựng trong các hòm gỗ thanh, trọng lượng 
than 15 ~ 20kg. Than có hóa chất cần cho vào túi nỉ lông (nhựa PE) để chống ẩm, 
vì than hút ẩm làm mất tác dụng mau bén lửa của hóa chất. 


5/ Các dạng than thành phẩm và công thức phối liệu 
q/ Các dụng than thành phẩm 


Như đã thấy ở trên, hai dạng sản phẩm thông đụng là than bánh và than 
tổ ong. Than bánh khá đơn giản về hình dạng, dễ tạo hình kể cả bằng tay. Nếu 
đúc theo kiểu đúc gẹsh trên máy ép lento (Hình 20.2), thì nẵng suất đúc ép sẽ rất 
cao, chỉ phí cho tạo hình sẽ giảm đáng kể. 


Tất nhiên nếu đùng máy ép lento thì cần cải tiến mỏ nhả 1 để có được 
hình dạng viên than mong muốn: giống viên gạch hai lỗ, gạch đình đặc, hay dưới 
dạng những khúc tre tròn rỗng giữa dài cỡ 5 - 6em (loại này đun sẽ rất tốt, tưởng 
tự toại than cầu hình nón cụt đã nói ở trên). 


Đối với than tổ ong việc đúc ép có phức tạp hơn, do phải có khuôn với bộ 
răng tạo lỗ thích hợp. Có ba loại khuôn ứng với ba phương pháp ép: thủ công, nửa 
cơ giới và cơ giới. Đối với nông thôn, ban đầu các xưởng nên dùng bai loại đầu, vì 
loại khuôn cơ giới hóa cần có điện lưới. Tất cả các loại khuôn — máy đó đều có 
thể đặt làm tại các cơ sở cơ khí địa phương. 


?87 


NGUYÊN ĐỨC THẠCH 


Hình 20.2. Máy ép lento 
1-Mỏ nhà; 2-Đầu của máy; 3-Ông trụ; 4- Cánh xoáy; $-Phẩu nạp liệu. 

b/ Các công thức phối liệu 

Phối liệu cho các dạng than nói trên đều tương tự nhau: 10% đất sét + 
90% than cám. Than dùng ở nông thôn thiết nghĩ không cần thêm hóa chất để 
giảm thiểu sự phức tạp cho qui trình sản xuất và bảo quản. Thay vào đó có thể 
thêm vài % mạt cưa, bột than gỗ, trấu, bã mía nghiền,... giúp cho than mau bén 
lửa và cháy bốc. Khi đó lúc mồi than sẽ có chút khói, rồi than cháy mạnh và cháy 
kiệt. : 

Để việc mồi than thuận lợi, nên lầm một loại than mồi. Đó cũng là viên 
than tổ ong, nhưng chỉ sao 3 - 5cm, có phối liệu rất mau oén lửa do chứa nhiều 


bột than hoa (tới 20 — 30%). Than hoa này có thể được làm từ củi cành, mạt cưa, 
trấu, bã mía,... đem hầm trong lò kín rồi nghiền sơ. 


II. HIỆU QUẢ ĐUN NẤU BẰNG THAN — LÒ ĐƯN THAN 
1/ Hiệu quả đun nấu bằng than 


Đưới đây là những số liệu so sánh cho thấy hiệu quả đun nấu bằng các 
loại than định hình”. 
a/ Một viên than tổ ong nặng 1,2kg (65% than qua lửa, 25% than cám 
6, 10% phụ gia kết dính) đun được 20 lít nước sôi nếu đun bằng ấm 2 lít, hoặc 25 
lít nếu đun bằng nồi 2 lít. 


* Tạp chí Hoạt động Khoa Học - Kỳ thuật, số 5 - 1984. Hà Nội 
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b/ So sánh với củi và đầu hỏa thì thấy: kg củi chỉ đưn được 6 lít nước 
sôi, I lít đầu hỏa đun được 30 lít nước sôi. 

c/ Từ các số liệu trên có thể thấy với những nơi không quá xa các mỏ 
than, thì một viên than như trên giá chỉ 300 — 400 đồng, còn Ikg củi trung bình 
không dưới 100 - 150 đồng (trong những năm tới sẽ còn khan hiếm và tăng giá), 
thì rõ rằng đun than còn rẻ hơn đun củi, chưa nói tới sự thuận tiện khác. Côn so với 

_ đầu hỏa thì than lợi hơn nhiều: đun đầu hết 100 đồng/lít nước sôi, đun than hết có 
20 đồng/lít nước sôi. (Để tính thành tiền như vậy, người viết căn cứ trên giá cả 
trung bình giữa năm 1999), 

Từ đó ta thấy rõ đun than định hình có nhiều lợi ích không những cho từng 
gia đình, mà cho cả việc bảo vệ môi sinh và cây rừng. 
9/ tOài nét về (lồ ấun than 


Nhiều nơi đã có kinh nghiệm đấp đất hay xây gạch làm lò đun than. Kết 
hợp với những nguyên lý hiện đại về kỹ thuật lò, người ta đã nêu ra những yêu 
cầu cơ bản trong việc chế tạo lò đốt than như sau: : 

- Tăng nhanh tốc độ cháy của bếp than để giảm thời gian đun nấu. 

- Hiệu suất sử dụng nhiệt cao nhằm tận dụng năng lượng chứa trong 
than vào mục đích đun nất. 

- Tạo sức hút lên trên cho bếp than đang cháy. 


- Có thể điều chỉnh được tếc độ cháy một cách đơn giản (đóng mở cửa 
lò, ..) 

- Giảm thiểu độc hại do các chất khí gây ra đốt với sức khỏe người sử 
dụng lò. 

Lò được đấp bằng đất sét có pha trấu, mạt cưa, cát,... để chống nứi, chống 
co ngót và tăng độ bền nhiệt. Thành tò nên đủ dày để giữ nhiệt, chịu sức nặng của 
nồi đun, chống nứt vỡ. Lửa đưới lò cần có nắp để điều chỉnh gió vão. Trên miệng 
lò cần có khe để thoát khí. Trong khí thải ra, ngoài SO; còn có chất độc khác, đó 
là CO (oxit cacbon). Chất này dễ bị cháy khi gặp không khí: 

CO + ⁄O; (không khí) ———> CO; 

Để tạo điều kiện cho phản ứng đó xảy ra thì ở thành lò cần khoét vài lỗ 
nhỏ chếch lên từ ngoài vào trong lòng lò, sao cho đầu trên của lỗ cao hơn mặt lớp 
than một chút. 

Nếu đun than bánh bẻ thành cục hay than viên thì cần có ghi lò. Đây là ` 
những thanh sắt cỡ ngón tay (đường kính 12 —- 14mm) đặt sơng song nhau trong 
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lòng lò phía trên cửa lò. Chúng nằm cách nhau 3 - 4cm, có vài trò đỡ viên than, 
và tạo điều kiện cho gió lùa từ đưới lên. 


Lòng lò đun than tổ ong vừa với viên than (rộng hơn chút xíu), cũng có 2 
~ 3 thanh sắt nhỏ làm ghi lò. 


Nói chung các lò đốt than hiện nay có hiệu suất sử dụng nhiệt còn thấp, 
chỉ khoảng 40 — 45%, thậm chí 35%, Cần cải tiến hơn nữa để nâng con số đó lên 
trên 50% nhằm tiết kiệm chất đốt. 


Để hút khí lò và xả khói lên cao, tránh lan tỏa trong nhà bếp, gây ô 
nhiễm độc hại, cần làm ống khói đường kính 16 - 18cm, cao vượt nóc nhà bếp, có 
nón che mưa ở trên, còn đầu dưới lắp vào cái chụp loe ra và phủ phía trên lò. 


PHỤ CHÚ 


1/ Hiện nay nhiều nơi ở Nam Bộ đã dùng than, đa phân là than tổ ong để 
đun nấu. Đó là một điều tốt, vì thường người dân ở đây quen xài củi, than gỗ khí 
mà cây rững còn bạt ngàn, trong khi lại rất "ky" các chất đốt từ than đả. 

Song có điều đáng chú ý là giá than cám vào tới nơi đây đắt gấp 3 ~ 4 lần 
so với ở ngoài Bắc, làm cần trở việc chuyển đối thói quen dàng củi gỗ thành phong 
trào dùng than dịnh hình để dun nấu. Để khắc phục tình trạng đó, Nhà nước nên 
có chính sách trợ giá than cho các địa phương xa mỏ than, trong đó có Nauh bộ. 
Khi đó sẽ có hai điều lợi: than sẽ được tiêu thụ mạnh, trắnh tôn động hàng triệu 
tấn như hiện nay, và giảm thiểu tình trạng phá rừng làm chất đối, hủy hoại môi 
sinh, dẫn tới lũ tụt hiên miền. 

2/ Việc đun than cũng có điều bất tiện là phải dự trừ ít củi để môi, tất 
nhiên số lượng không nhiều lắm. Cần đẩy mạnh sản xuất các vật mỗi lửa, trong đó 
có than mỗi hoặc dụng cụ môi bằng dâu hỏa (giống như "đèn khò” để hàn kim 
loại) 

Cũng nên tổ chức cúc tổ dịch vụ đun nấu Ở từng địa bàn thôn xóm, khí đó 
việc sử dụng than định hình sẽ càng tiện lợi và hiệu quả. Các lò lớn dùng đun liên 
tục sẽ giảm bới việc mỗi than, vì chỉ cần ủ giữ lửa bạn đêm là được. 

3/ Xỉ than có khối lượng rất lớn, chiếm tới 30 — 40% tổng lượng than 
dùng. Như đã biết đó là một vật liệu tốt để làm gạch không nung. Nên tìm cách tận 
dụng theo hướng đó : 
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1/ Trong thời gian viết chương này thi tin tức cho biết có nhiều dự án 
về cấp nước sạch cho nông thôn được tài trợ bởi nước ngoài, đặc biệt là cơ 
quan UNICEF. 


Đó thật sự là những tin mừng đối: với bà con nông dân ta. Người viết 
cũng vui theo, bởi nhũng gì về xử lý nước được đưa vào chương so với các 
kỹ thuật tiên tiến có thể là rất sơ lược, thậm chí đã "quá đát', nhưng vẫn 
mong giúp phân nào để bà con có cơ sở đóa nhận và thực hiện thành 
Công các yêu câu của những dự án đó. 


Tin chắc rằng trong những năm tới đây dịch vụ xử lý nước, cung 
cấp nước sạch và những dịch vụ đi theo các dự án như vậy sẽ phát triển 
mạnh. 

2/ Từng nơi nên iập những tổ đội chuyên nhận thuê làm công việc 
xây dựng kết hợp với đóng gạch khêng nung (GKN), gia cố nền. Ngay cả 
những xi nghiệp sản xuất GKN cũng cân có những tổ đội cơ động như vậy, 
vừa tiếp thị, cung ứng, lại vừa nhận thâu luôn. 

3/ Các cơ sở sản xuất than không những chuyên chở giao hàng tận 
nhà. mà còn cử người hướng dẫn khách hàng xây lò, cách sử dụng và bảo 
quản than. Được vậy sẽ tránh cho rgười tiêu dùng những nỗi bận tâm ban 
đâu mà nhiều khi cản trở ý định muốn. dùng loại chất đốt mới đó. 

Viết xong ngày 01 - 02 - 2000 tại Biên Hòa 
NGUYỄN ĐỨC THẠCH 


291 


LỜI NÓI CUỐI 


1ý Vốn cũng là một thanh niên nóng thôn được đào tạo thành người làm 
khoa học - kỹ thuật, nên tôi thực sự bức xúc về tình trạng dư thừa hàng tỉ ngày 
công mỗi năm ở nông thôn ', về hiện tượng hàng vạn người từ các miền quê đổ 
vào đô thị tìm kiếm việc làm, về các kiểu chợ người,... Rõ ràng nếu có việc làm ở 
quê thì sự căng thẳng nói trên nhất định sẽ giảm hẳn. 

Được biết Nhà nước và nhiều tổ chức chính trị - xã hội cũng đã có hướng 
đầu tư mở trường lớp dạy nghề cho người iao động, trong đó có thanh niên nông 
thôn. Mong ước góp phần nhỏ vào sự nghiệp đào tạo đó đã thôi thúc tôi viết cuốn 
sách này. 

Cuốn sách, như đã nói, đề cập chủ yếu đến những công nghệ chế biến 
nông sản, phụ phẩm nông nghiệp, một số dịch vụ có thể mở ra ở nông thôn Nó 
gồm 20 bài dưới dạng những bài giâng về tình hình nguyên liệu, nhu cầu thị 
trường, nguyên lý công nzhệ,... Ngoài bài chính, có thêm : 1/ Phụ Chú để giải 
thích từ ngữ, những vấn đề liên quan.... 2/ Lời Bàn nhằm gợi ý về cách cụ thể để 
mở nghề, triển khai hoạt động theo hướng sản xuất hay dịch vụ,... Thường cuối 
mỗi bài có Lời Bàn. Nhưng cũng có khi để ở cuối chương. 

2/ Một điều cần nói rõ là hiện nay khoa học - công nghệ phát triển rất 
nhanh, trong khí hoàn cảnh nước ta, đặc biệt ở nông thôn, còn nhiều khó khăn và 
hạn chế. Vì vậy tác giả phải lựa chọn những công nghệ và thiết bị phù hợp với 
những điều kiện như thế, kể cả có thứ đã lạc hậu so với người ta. Hy vọng chúng 


` Báa Đẳng Nai ngày 27-01-1999 cho biết: "31 triệu nông dân Việt Nam mới sử 
dụng 4,5 tỉ ngày công lao động. Còn 2 tỉ ngày công cần được khai thác bằng tổ chức ngành 
nghề," 
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sẽ được cải tiến và nâng cấp trong quá trình các bạn hoạt động nghề nghiệp có 
hiệu quả. 

Một lựa chọn khác đối với tác giả khi viết là làm sao thể hiện được ý thức 
tôn trọng đạo lý dân tộc và luật pháp Nhà nước khi hành nghề. Chẳng hạn, uống 
rượu là một tập quán lâu đời khó bỏ, mặc dù ai cũng biết nó có hại cho sức khỏc 
và lối sống. Vậy cần khuyến khích chuyển sang sản xuất và sử dụng rượu vang 
_ quả, có lợi hơn nhiều. Hay như bên cạnh phát triển chăn nuôi thì cũng cần bảo vệ 
môi trường, do đó nên cổ vũ việc xây hầm ủ phân lấy ga đun nấu. 

3/ Kbi viết cuốn sách này tôi được sự động viên rất nhiều của các thân 
bằng cố hữu, đặc biệt trong đó có hai vị mà tôi xin nêu cụ thể để tỏ lòng trị ân. Đó 
là Trung tá Nguyễn Trọng Tâm, anh: hùng quân đội và TS Lê Mười. Cả hai đều từ 
nông thôn trở thành người lính. Sau hai cuộc kháng chiến vĩ đại của dân tộc, họ 
đều được phân công và trở nên những giám đốc một thời nổi tiếng làm ăn có hiệu 
quả. . 

Trong quá trình viết tôi thường xuyên được trợ lý đắc lực bởi người bạn 
đ3i của mình - bà Đặng Thị Kim Duyên, vốn là kỹ thuật viên nhiều năm ở một 
công ty công nghiệp thực phẩm. Nhờ vậy việc sưu tra tư liệu giảm được nhiều 
cóintg sức hơn. 
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